нь 
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ХОЗЯЙКА, 
ео СТАВЛЯЮЩАЯ 


ы 


ВТОРУЮ ПОЛОВИНУ СЕГО СОЧИНЕНТА 
‚ И ОСТАЛЬНЫЕ ШЕСТЬ ЧАСТЕЙ 
ЗАНИМАЮЩАЯ, 


ЧАСТЬ ОСЬМАЯ. 


Отдёлензе второе. 


а еек и А ЕЛ 


НЕЕ 


 хозяйкА. 


ТРАВА 


татическя правила, 


1) Не должно производить робфаго выбору в раз 
суждений пищЬ. 


ее признашься, чшо наши пищи не 
должны производишь вЪ нашемф шБлЪ 
разныхЪ перемфнЪ, кои бы на здоровье 
онаго могли имфть сильное вмянте. Опы-. 
шы научающЪ насЪ, чшо нашуры и болБз- 
ни пБлыхЪ народовЪ учреждающся ошЪ 
введенныхЪ у нихЪ пишЪФ и пойлЪ. Назы- 
ваютЪф между нами шФхЪ’ дуэшиками, кои 
предписываюшЪ% правила для нашего 340- 
ровья вЪ разсуждеши ‘нашихЪь ФсешвЪ и 
пойла, или при вкушенти наших пищЪЬ 
научающЪ нас шаковому содержантю , ко- 
тшорое приличесшвуешЪ нашимЪ  особли- 
вымЪ обстоятельсшвамф и положентямЪ. 
Еще вЪ древности врачи ‘старались сво- 
ихь совремянниковЪ предохраняшь ошЪ 
вреда нёкошорыми д1этическими правила- 
ми; И поднесь еше главное зам чане ны- 
нфшнихЪ ГаленовЪ и ИпократовЪ ошно- 
сишся кЪ шому, чшобь правилами для 
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здоровья, въ разсужденти нашихЪ пимЪ, 
охранипь насЪ прошиву опасностей и вре- 
‚да. Не должно однако мыслишь, чшобь 
они состояли во мябщи, налагашь на 


насЪ несносныя оковы сверьхЪ предБль- 


наго мучентя ;, поелику наши извФсшныя 
обыкновенныя пищи не могушЪ бьшль ни 
всеобще` здоровы, ни всеобщше вредны: ибо 
предположивЪ , чшо я человБкЪ здоровой, 
шо стя или иная пища можешь мнБ бышь 
очень здоровымЪ пишанемЪ, между шЪмЪ 
какЬ другому меньше здоровому или боль- 
ному бываешЪ ошнюдЪ не шаковымЪ. Ко- 
тда я веду родЬ жизни сидачи, мномя 
пищи булдутЪ не столько мнЪ полезны, 
как земледльцу и рукомесленнику. ДФ- 
ши и старики кЪ сбережентю здоровья 
своего должны н$ФкошорыхЪ пиШЪ избЪ- 


‘ташь, кои юношамЬ и совершеннол$ш-. 


нимЬ полезны; не справедливое шо за- 
ключенте: стя пиша одному была вредна, 
не будешЪ оной на сшолЪ моемЪ. О вред- 
носши и польз пищи должно всегда дЪ- 
лашь заключене шаковое , которое бы съ 
родомЪ нашей жизни , возрасшу, образамЪ 
приготовлемя пиши и. связью . оныхЬ 
цишЪЬ сЪ другими, мБрою или излише- 
‘ствомЪ вкушентя, и шому подобными ош- 
ношентями сравниваемо было. Мы дЬй- 
ствительно уменьшаемЪ невинную радосшь 
нашей жизни, когда бывЬ здоровыми чёло- 
вфками, изобрВшаемЪ столько многораз- 
личных. и можешь бышь кь шому про- 

сшыхЬ 
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но 


| стыхЪ неухишренныхЪ пишЪ кЪ ошяго- 
| щентю себя и другихЪ. 


Кратиппо имБлЪ ошца, которой 
едва чешвершую долю’ нашихЪ обыкновен- 
ныхЪ пишЪ простыхЪ шерпфлЪ на столб 
своемЪ ‚ пошому чшо обЪ искусно сложен- 
ныхЪ пишахЬ подозр$фваль ‚ что онЪ вос- 


препятсешвуюшЪ намфреню его  дости- 


тнушь глубокой сшаросши; почему без- 
пресшанно сЪ сожишельницею своею имБлЛЬ 


войну за шо, что оная по своему и его ` 
досшашку не всегда готовила. шЪ пищи, 


кои по мн$ийо его были единсшвенно без- 
вредныя. ОнЪ былЪ уже довольно сшарЪ, 
но староспию сею больше обязанЪ былЪ 
своей воздержносши и крБокому сложен!ю, 
нежели своему каталогу запрещенныхЪ 


| пишЪ. Кратиппо удержалЪ этошЪ каша- 
_логЬ отца своего, и женившись включилЬ 
оной ВЬ сташьи брачныхЪь условий; до- 


брая супруга его сшрадала ош? того, 'по- 
шому ‘что скорЪе и легче могла гоповить 
шо, чшо было запрещено, нежели чшо бы- 
ло гошовишь позволено. Пруятели Кратип- 
повы шерп$ли отЪ сего шакже; онЪ любишЪ 
бесЪды, и часто ВешЪ у нихЪ, ноприволит 
ихЬ сЪ супругами вЪ зашруднентя шЪмЪ, 
что живши вЪ деревнВ , не шакЪ свободно 
можно дБлашь выбор пищи, какЪ вЪ го- 
родахЪ: онЪ-не ВсшЪ дробной рБпы, пошо- 
мучшо оная надм5ваешЪ; шемной капусты 
не употребляешЪ за шБмЪ ‚ что не р$дко 


упадаешЪ Фа нее медвяная роса; никакой. 


КА з па- 
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похлебки и соусу, когда хошя мало в В 
нихЬ положено сухихЪ сморчковЪ или пе- | 
чериць, для шого что свфжте грибы нЪ- | 


кошорымЪ смершь приключили; не куша- 
ешь карповЪ, лешей, угрей и шому по- 
добнаго ‚ аля того чшо жирЬ сихЪ рыбЪ 
нфкошорымь вредилЪ; а шаковаго содер- 
жан!тя большая часшь запреденныхЪ пищьЪь 
сго. Куры хошя сосшавляюшЪ любимое 
сго кушанье, во и вЪ разсужден!и ‘ихЬ 
есшь у него разные вздоры: н$когда слу- 
чился онЪ вь госшяхЪ у своего знакомаго, 
у котораго обЪдЪ. начался похлебкою сЪ 
курицею; вс Фли со удовольсшаемЪ, 
кромЪ одного 'Кратиппа; ХозяинЪ хо- 
шБлЪ его ободрить, и увфрялЪ, что в 
похлебкВ ошиюдЪ нБшЪ печеричнаго поро- 


шку , какЪ ошутшишельно шо по вкусу, 


но онЪ имЪлЪ свое шайное беспокойство; 
вЪ чемЪ же? Сшарая курица вЪ похлебкЪ 
была бЪлая перомЪ, а живошныя сЪ 6Ълою 
шерстью и 6бФлыми перьями имфюшЪ на- 
шуру слабЪе, нежели имфюштя оныя дру- 
тихь ив БтовЪ, какЬ начитался онЪ о шомЬ 
во многихЪ ЭкономическихЪ книгахЪ, а для 
ого и онасенЪ БЗеть б$лыхЪ курЬ и го- 
лубей; это значишЪ бышЪъ себЪ и ближ- 
нимЬ вЬ шягость, и ДТршику пр р 
за предЪлы, 

Когда желашь подвергнуть себя 19. 
шическимЪ правиламЪ, какЪ по и должно, 
довольно будешЪ , естьли шолько не еже- 
дневно сщанемЪ вкушашь пищи, нВкошо- 

рымь 


_ рымЪ образомЪ нездоровыя; когда же БдимЬ 


оные не ежедневно, шо при рЪакомЪ вку- 
шеши ихЪ не должны пресшупать предБлы 
и вкушашь оныхЪ много. На примЪрьЬ со- 
леные огурцы, или огуречной салашЪ мно- 
пе могушЪ Фешь без вреда здоровью; но 


`Ирнильфб СЪ желудкомЪ своимЪ р5дко 


‘живешь вЬ добромЪ согласти: когда по- 


спВюшЪ огурцы, БешЪ онЪ ихЪ вЪ обфдВ 
и вЪ ужинбБ, да хошябЪ сЬ ум$ренностшиюу 
но онЪ выжидаешЪ во весь сшолЪ огурцевЪ, 


Ги ежедневно шолько оными насыщшаешся; 


удивишельно ли, чшо онф шаковою не- 
умФренноспию навлекь себЗ продолжи- 


шельную лихорадку, и лекарь прину-' 


жденЪь былЪ ему огурцы. запрешищь. 
Одинф шолько случай, вЪ кошоромЪ 
нужно со всевозможною сшрогоспию наблю- 
дашь вЪ н5кошорыхЪ ограниченныхЪ пи- 
шахЬ д1эшу, когда болЪзни или располо- 
женте кь онымЪ принуждаюшЪ нашихЪ 
врачей многя пищи намЪ запрещать, а по- 
зволяшь шолько малое число ошборныхЪ. 
Кто можеш буншовашь прошивЪф пред- 
писантя врачей, когда они на примБрЪ вЬ 
спазмодическихь или судорожныхЪ при- 
падкахЪ ‚, ипохондрти и истерикВ подвер- 
женныхЪ людей предписывающЪ. не иныя 
кромВ легких пиШшФ, каковы шонёя мя- 
сныя похлебки, шравныя похлебки, сЪ м$л- 
кими крупами, перловыми и пшеномЪ, спи- 


нашф, ивзЗшную капусшу ‚, щавель , коего 


кислота укрощена подм$сью лиц, спар- 
А 4 жа , 
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жа, сахарное коренье, салашы изЪ лактуз 
ка, эндивти ‚ поршулаку СЪ прованскимЪ 


масломЪ и лимоннымЪ сокомь, или шелко- | 


вичныхЪ ягодф уксусомЪ, кисловато-слад- 
кте овощи, вареныя сливы, жареное изЪь 
курЬ, голубей, малыхЪ птичекЪ и жаре» 
ныхЬ. рыбЪ. Для самыхЬ шаковыхЪ особЪ 
©Ъ другой сшороны реэсшрЪ запрещенных 
пищЬ должно сшрожайше закрБпить; вЪ 
ономЬ сосшояшЪ всБ осшрыя пиши, какЪ» 
шо р$®Эдька, редисЬ, хрБнЪ , драгунЪ , ру- 
кешЪ, ложечная шрава, горчица, всЪ очень 
соленыя мяса и рыбныя пищи; далБе, ук- 


сусЪ и всБ кислыя вяжуцие плоды , како-. 


вы квишы, шиповникЪ, миспель, черемуха, 
барбарисЬ ‚, свЪжтя скоросп6лыя и озимыя 
труши, димя вишни, шернЪ , и шому по- 
добныя. Но я не бывЪ подверженЪ инохон“» 
дри, ни исшерикЪ, ЪмЪ осшрыя и суровыя 
пищи безЪ размышлентя, но не чрезЪ мЪру. 
2) Не употреблять Кромб одной похлебйи или пищи 
#325. царства расти, не составлясть лузшую 
дгэту. 

ЛМаркорелб повфсшвуешЪ, чшо одинь 
молодой человБкЪ вЪ ТулузБ` во Франши, 
которой никогда не пилЪ вина, ви крБп- 


кихЬ напишковь, но одну шолько воду, да * 


и ту р8адко, дБлалЪ опышЪ, сколько вре- 
мени можешь” он пробьипь безЪ пойла: 
онЪ велЪлЪ сперьва себя всвЪсимь, нашлось 
в немЪ хт7 фунвовЪ; пражилЪ онЪ два м5- 
сяца, воздёржавр себя ошЪ всякаго пишья; 
по двух мБсяцахЬ взощель онЪ. опять на 


вВ- 


а Бы м < 9 |- =] ь4 


вЪсы, и вашелЪ, что убыло вЪ немЪ пять 
ФуншовЬ и двенадцашь унЦовЪ (*), слЗд- 
сшвенно двадцашая часшь прежняго его вЪ- 


‘су, не взирая ва шо, что вЪ это время 


употреблялЪ онЪ самыя .пишашельныя пи- 


| ши. Продолжая употреблять шЪ же пищи, 
|" ‘но начавЪ пить по обыкновентю, вЪ шесть 
| дней досшитЬ прежняго своего вФсу; шогда 

‘сдЪлалЪ онф еще спышЪ, и при воздержа- 


нти ошЪ всякаго пойла, неФлЪ онЪ совсФымЪ 
мяса, но одну шолько постную пишуу 
вБсЪ его еще больше ‘убавился. ИзЪ сего 
можно- по справедливости заключишь, что 
воздержанте отЪ мясныхЪ пишЪф шФлу на- 
шему хорошаго питантя не доставляетЪ , 


_ какЪ - шо вообще замЗчено, что Католики, 
’упражняющиеся вЪ шяжелыхЪ ш$лесвыхЪ 


работахЪ ‚ во время постовЪ н5которую 
шомносшь ошущаюшЪ , и тогда лишЪ по 
надллежашему работать въ сосшоянти , ко- 


гда начнутЪ вкушашь пищи изЪ расшн!й 


обще сЪ мясными. 
За нВсколько лЛЪШЪ знавался я '©Ъ од- 


о нимЪ ученымЪ, которой противЪ сов5сши 


считалЪ Вешь мясо; онЪ разсуждалЬ такЪ: 


› СКОПЫ дДОовОЛлЛЬьсСШвуюЮШся шШольЬко нравами 


или зернами, но притомЪ здоров$е и силь- 
нфе нас человФковЪ; мы посшупаемЪ про- 
шивЬ нашуры , которая довольсшвуешся 

А 5 ` ма-. 


(*) Должно ‹ знать . что во Франц содержище 
ФуншЪ’ 16 унцовЪ, 


О -- ---- 


малымЪ, когда все шо, что Феть можно, | ко 
пожирать хошимЪ. Мн жалокЬ показался } ба 

эшошЪ человЪ5кЬ, сшоль охошно старав- | ра 

штися воскресить шу вымершую секшу, | 46 
которой послЗдовашелей во впоромЪ вЪкЪ | м 
Энкратитами называли. МнЪ не доволь- | п 

но свЗдомы были его домашнтя обстоя- | ‘СВ 
’тельсшва, но блФдный ивфшЪ лица и су- | 6: 
| хощавосшь шБла, открывали мнф вЪ немЪ | Ш 
} полнаго ипохондрика: онф не достиг | М 
| жизнью своею и до половины обыкновен- | Я 
| наго нашего вЪка, и послЪ сказывали мнё | В 
о немЪ, что скупость главную его сшрастть р 
сосшавляла; почему служилЪ оф примБ- Е 

ромЪ ‘таковыхЪ людей, которые, желая 1 
спокойнЪе весши жизнь, прикрываютЪ р 

| 


главную свою страсть вБрою или совфспию. | 
Правда, есть и по нынБ еще народы | 
и нъкошорые челов$ки, кои по набожнымЪ 
намфренямЪф жизнь свою провождаюшЪ вЪ 
воздержан!и ощЪ мясЪ; шаковы нФкото- 
рые народы вЪ Инди, и Азташскте монахи, | 
или такЪ называемые Терапошы и Бра- _ 
мины. ПовфствующЪ намЪ о нихЪ, чо = 
они сухощавы и очень блВдны лицами , 
также кЪ добрымЪ птБлеснымЪ ‘рабошамЪ ' 
и тшруламЪ не способны. ДалЪе справедли- | 
во и то, по сказанному вЪ перьвой Части _\ 
| Хозяйки (ВЪ дэшическихЪ правилахЪ для 
| стола служняго), что въ нфкошорыхЪ 
скудныхЪ НЬмепкихЪ областяхЪ деревен- 
скте жишели мяса ФЗдяШшЪ мало, или еще 
и никогда онаго не упошребляюшЪ ; одна- 

ко 
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ко они ФдяшЪ ш$мЪ больше молока, хл$- 


ба, сыру и сшручковыхЪ плодовь ; но они 
работающЪф несравненно хуже  предЪ 
деревенскими жишелями изобильныхЬ 
мБешЪ, кои  почасту ФдяшЪ мясо, и 
пошому больше  шрудовь ‘выносяшЪ; 


‘сверьхЪ шого они велике Фдуны, и шре- 


буюшЪ  множайшаго количесшва кЪ на- 
полненио своего желудка, нежели Блуште 
мясо; когда же люди средняго ‹ сосшо- 
янтя у’ не столько рабошяций родЪ жизни 
ведуште , ‚пожелаюшЪф пишашься одн$ми 
расшфн!ями, сдБлаюшЪ с1е на счет своего 
здоровья и жизни ; ибо врачи сказываютЪ 


’намЪ, что пищи изЬ царсшва расп’Зний 


даюшЪ намЪ большею частью водяное пи- 
пзанте, кошорое. хошя влаги кровныя на- 
полняешЪ , и наши нервы вЪ гибкости 
и смазносши удерживаешЪ , но не можешЬ 
доставишь намЪ настшояще клБевашой кро- 
ви, или должной кр6посши волошямЪ шБ- 
ла. Говоряшф нам сти врачи, чшо наши 
орудтя пищеваришельныя 6безЪ мясныхЬ 
пишЬ ошьЬ однихЪ вегешабилическихЪ (изЪ 
расти состозщихЪ) со временемЪ осла- 


’ бБваюшЪ, а желудокЪ обременяютЪ ки- 


слыми мокрошами; оныялегко приходятЬ 
зЪ броженте, и приключаюшЪ поносЪ, что 
почасшу надЪ собою испьилываютЪ люди, 
Употребляющте кь мясоБдентю мномя ра- 
сшЗнтя , когла сихЪ послБднихЪ вкусяшЪ 
слишкомЬ. ‘ТошЪ ученый, о кошоромЪ я 


упомянулЬ, чшо воздержался ошЪ мяса, 
не 


не достиг сщаросши СЪ своимЪ. вегета- 
билическимЪ кушаньемЪ; ибо, ‘когда на-. 


пряжентя умсшвенныя присоединяшся кЪ 


‘таковому роду жизни, человбкЪ скоро. 


падегЪ. 


3) Не есть же луишая эта. Когда исловбЬ бу- 
деть вкушать одно пясо’ 6еэ2Ь потравыа или пищи 
иЗЬ царства. раствюй. 


По слЗдсшв:ямЪ МедицинскихЪ испы-. 


шантй мяса живошныхЬ содержашЪв. вЪ се- 


6Ъ нашашырную соль, шо есть , нфкошо-_ 


рую летучую острую среднюю соль, со- 
стоящую изЪ совокуплентя кислой и урино- 
образной соли. Хошя шаковая соль кровь 
нашу и соки прошиву  тнилосши за- 
щишить и вЪ состоянти, однакожЬ `дол- 
жно признаться, что  безпрестанное и 
многое вкушенте мяса находящеюся ВЪ 
немЪ нашатырною солью союзЪ нашей кро- 
ви слишкомЪ разд$ляешЪ, кровь очень жи- 
дишф, и отдБляющтеся о@Ъ оной соки 
учиняешЪ острыми и горячими, и приво- 
диШшЪ \вЪ гнилосшь. Кормилица, пишаемая 
в знашныхЪ домахЪ многимЪ  количе- 
сшвомЪ мяса, получаешЪ оштЪ птого молоко 


желшаго цвЪилу, сопровождаемое уриннымЪ. 


‚ запахомЪ и осшрымЪ вкусомЪ, такЪф чшо 
пишающемуся онымЪ младенцу вскорЪ опро- 
шивфешЪ; а что многое или единсшвенное 
питан1е пишами изЪЬ живошныхЬь очень 
‘вредное влТян"е на нашу кровь имфетЬ 
научаетЪ насфо шому Цукерто вЪ сво- 
емь всеобщемь описаши пишательныхь 
средсшвЪ 
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’ средсшвЪ слБдующими словами: вЪ жи- 


вотныхЬ, пишающихся другими живошны- 
ми, и слЪдешвенно нефдящихь опричь 
мяса, находяшся явные слБды содержащей- 


’ ся ВЬ крови ихЪ многой уривной соли, 
 шаковы собаки, кошки, лисицы, львы и 
о хишныя пшицы. Испарентя сихЪ живощш- 


ныхЬ, ихЬ урина и молоко чрезмЗр- 
но вонючи и осшры , а мясо ихЪ сшолько 
гадко, что никакой челов5кЬ онаго есшь 
не можешЪ ‚, ‘разв5 шолько которое изЪ 
сихЪ живошныхь долгое время будешЪ кор. 
млено `одними плодами. Арабы, Калмы- 
ки и Лопари ошЪ шого имБюшЪ гнилую 
кровь , чшо питаются однимЪ шолько мя- 
сомЪ и кЬ шому еще полусырымЪ; замБ- 
чено, что они преимущественно подвер- 
жены шБмЪ опаснымЪ болФзнямЪ, кои лег- 
ко кровь в гнилосшь привести мотутьЪ, 
ЗамБчаюшЪ, чшо мясофденте учиняешЪ чело- 
вЪковЪ люшыми; конечно замфшно то, чи:о 
мясофдные звбри большею частью свир5- 
пфе и удобнфе приходяшЪ  вЪ ярость, 
нежели живошныя, пишающтяся раст нтями, 
кои, какЪ извфешно ‚‘смирнфе и крошче 
однакожЪ сколь мало шо одному мясоЪде- 
ню, а больше обишантю зв$рей вЪЬ дико-. 
сши приписашь должно, такЪ мало ошно- 
сишся это заключен:е на человфковЪ ; ибо 
люшосшь и ярость тн®ва суть свойсшва 
души, кошорая по свободной волВ дЪй- 
сшвовашь можешь. Между шЪБмЪ однако 


справедливо шо, чшо многое Фдеве мяса 
ыы 


г 


преврадаешЪ людей вЪ шо физическое со- | 
сшоян?е, каковое примфшно вЪ особахЪ | 
хслерическаго шемпераменша, т. е. сло-. 


жентя ; именно: кровь ошЪ многой соленой 
осшрошы учиняешся нечисшою ‚ нервы и 
волоши ‘слишкомЪ напрягающся, и чув- 
сшвенный человЪкЬ получаешЪ ошЪ шого 
больше наклонности кЪ гн$ву. Пов$- 
сшвуюшЪ, что ПринцЪ Конде людей своихЪ 
изЪ любопышешва долгое время кормилЬ 
однимЪ только мясомЬ, ошЪ чего слЗла- 
лись они дики, беспокойны и неблаго- 
нравны, шакЪЬ что онЬ сЪ шого времени 
почувсшвовалЬ великое отвращенте кЪ мя- 
снымЪ пищамЪ. Женщины во Франши и 
Италти сильно упошребляюшЪ декохтЪ 
виперной оШЪ блВдносши и кЬ понужде- 
ню м$Бсячнаго очищентя, и лумаюшЪ, что 
ошЪ самаго сего онБ сшолько холеричны. 
Виперы ВФ самомЪ дБлБ свфж!я содер- 
жать `вф себЪ очень много уринной соли , 
‘но вЪ женскомЪ тгн$фвЪ могушЪф бышь они 
невинны  всеконечно.. ВреднЪе. всего мно- 
тгое мясоБденте вЪ сшранахЪ жаркихЪ, осо- 
бливо вЪ жаркое время года, когда оное 
опасную цынгу производишЪ; даже и вЪ 
умБренномЪ климашЪ и самомЪ сЪверЪ 


ошЪ многаго мясоБдентя происходишЪ пын-. 


тотная бол$знь, особливо же когда при- 
том не пить квасовЪ, изЪ плодовЪ дЪ- 
лаемыхЪ, но одну шолько воду. Ни одинЬ 
народЪ на свт, пишешЪ Буханб, не 
ФешЪ множесшвеннзе мяса, какЪ Англича- 
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| 
не, а се сосшавляетЪ одну изЪ причинЪ, 
ошЪ чего они всемфстно ошятощены цын- 
тошною болФзнью и ея многочисленными 


” слБдсшиями ‚ каковы: неваримосшь въ же- 


лудк$, унылосшь, ипохондртя, и прочая, Хо- 


шя же многое мясоЗден!е не производишЪ у 
 васЪ шаковыхЪ сшрашныхЪ дЗисшв!й, при- 
’ключаетЪ однако много вреда, какЪ на при- 
`иЗрЪ выше упомянушо о кормилицахЪ, 
’ много мяса упошребляющихЪ. Особы, вЪ 
` нашей сторонф много мяса вкушаюция , 
’получаюшЪФ вонь изЬ рша, нечисшоту вЪ 


желудкЪ, часто шошношу ‚, бываюшЪ лЪ- 
нивы и дерзки, и получающЪ гнилыя ли- 
хорадки и разныя сыпи на ш$лЪ. При- 
м6шнФиций вредЪ присоединенф кЪ мно- 


’ тому и безпресшанному упошреблентю ди- 
‘чины, пришомЬ когда оная всегда упо- 
' Шребляема будешЪ лежалая; ибо оная вЪ 


эшомЪ сосшоями имфешь величайшую. 
часть Уринной соли вЪ своемЪ смБненти, не- 
‘жели домовыя пшицы и скоты, получаюция 
больше вегешабилическаго корму. Н$Ъко- 
тшорый Англинск1й врачь взялЪ кЬ себЪ 
солдата на жалованье, сЪ условтемЪ, чтобЪ 
онф нБсколько времени не ВлЪ у него ни 
чего кромБ дичины, и пришомЪ пилЪ бы 
одну только воду; сначала кушанье сте эшо-_ 
му челов$ку полюбилось, но вскорЪ полу- 
чилЬ онЬ ‚ тошноту, жажду и поносЪ, 
которой гошовЪ былЪ преврашишься въ 
кровавый , шакф чшо опыша дал$е про- 
4олжашь было не можно. ‚ 


ра 


4) Лучшая. дгэта в разсуждеи пиц8 йзЪ раз) 


стбиёй и животных . Когда ония. соединить 5 или 
бсть мясо сь. потравами вибстб. 

И макЪ изЪ прежде сказаннаго слЗду- 

ешЪ, чшо и вЬ нашемЪ климатЪ не хоро* 

110, когда будемЪ мы питаться одними 


расшФнтями, или однимЪ шолько мясомЪ. _ 
Англинсю и врачь Докшорф Вил.4ёаисо. го- | 


воришЪ о6Ъ эшомЪ шакЬ: пишу изЪ шБхЬ 
живошныхЬ должно Зсшь сЬ малою долею 


соли ‚, либо иною какою умБреннсю кисло- 


тою и досшашочною м$рою хлБба, или 
ср другими мягкими вегешабилическими 


пищами ‘соединяя, дабы ошчасши не- 


посредсшвенную наклонность мяса кЪтни- 
лости вЬ желудкБ. ошврашишь, часшью 
же чтобЪ соки, способсшвующуте варентю, вЪ 
таковое состшоянте привесть, сколько нуж- 
но кЬ доставлен!ю доброй крови, для то- 
го что, когда испышашь, жишь шелько 
на мясныхЬ пишахЪ, позывЪ’ на Фду умно- 
жишся и даже вЪ алчь премфнишся, и 
нашура какЪ бы громкимЪ гласомЬ вопт- 
ять начнешь, шребуя кислыхЪ и осажда- 
ющихьЬ лекарсшвЪ, дабы поправить алка“ 


лическую осшрошу крови; пишаясь же | 


шокмо расш$нтями, ошЪ коихЪ соки и 
кровь много кислошы получающЬЪ, вско- 
РЗ окажется желане кЪ пишВ изЪ шфлЪ 
живошныхЪ, но уменьшентю кислоты. ——= 
Это совершенно соразмФрно опышности, 
ОшЪ чего происходишЪ , что большая 
часить особЪ средняго состояшя, не хо- 


шяшЬ 
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о шяшЪ, или не могушЪ ни одного обфда. 
`’кончишь безЪ. пошравы? Не признающся 


ли мное изЪ насЪ, чво имЗли обЪдЪ не- 
совершенной , когда сосшоялЪ ‘оный изЪ 
однихХЪ мясныхЪ пишЪ ? Не скажете ли 
вы, чшо у васЬ не шаково хорошо на же- 
ЛудкБ при недосташкВ шой или иной 


пошравы, ш. е. пищи, изЪф раст? $нй со-. 


стоящей? 

Вообще полагая, замфшилЪ я, что вЪ 
Саксовти, Брандебурми, Померанти, ни- 
жней Саксонти и `Весшфалти очень’ охошно 


! ФдятшЪ расшфнтя, и о почши никогда не 


проходишЪ даже госшинаго пира, чшобЪ 
по крайней мБрБ не было одного блюда сЪ 
пошравою. Но счаспию это правило луч- 
шей дт2шы почти всемфсшно шакЪ приня- 
шо, чшо. даже вЪ глубокую зиму капусту 
и огородные корни’ уберегаюшЪ, дабы ни 
ВЪ какое время сшолЪ вЪ потравахЪ не 
имВлЪ нелосшашка; хошя же по насту- 
пленти шеплаго времени ‘кореневыя ра- 
сшЪнтя вЪ выходахЪ или земляныхЪ ямахЪ 
‘получаюшЬ упадокф вЪ своемЬ перьвомЪ 
добромЪф вкубБ, намфшаюшЪ однако это 
ошчасши сушеною р$5пою или овошами, 


‘(или также вЪ АпрёлЪЬ вЪ доброшЪБ удер- 


живающеюся кислою капусшою, часшью же 
пекутся о шомЪ, чшобЪ вЪ АпрЪлЪ и МаБ 


’поспфвали св$ж!е спинашЪ, кервель, капу- 


сшные отросшки, зеленой горохЪ, мор» 
ковь, и шому подобное, 


‚ Часть ГШ. Отдёл. в. Бо Но 


< Но между шЪмЪ нельзя совсБмЪ ска- 
зашь , чтобЪ м$етами не было часшныхЬ 


`° домовЪ и особЪ, кои бы вегетабилическихЪ 
пишЪф частью или совсбмЬ не ошвергали. › 


ВЪ особливосши кажешся мнф, чшо замЪ- 


шилЪ я это вЬ шаковыхЬ особахф, кои’ 
‘по счаспию изЪЬ низкаго сосшоянтя возвы- о 


сились ВЪ среднее; оныя помышляюшЪ , 


чшо должно сЪ прежнимЪ ихЪ низкимьЬ со- | 


стоянемЪ , в котором они на свфШЪ 


произошли и нфсколько времени жили, и | 


упошребленте вегешабилическихь пиШЪ, 
яко обычайвыхь  просшолюдинамЪ , осша- 
вишь И позабыть: равно какЪ бы знашно- 
му челов$ку необходимо слФдуешЪ бышь 
мясоядцемЪ, или шаковымЪ ‚ которому вЬ 


разсуждени пищи на здоровье шла сво-. 
его совсБмЪ смошр$шь уже недолжно. Сле 
правило для здоровья Фсешь мясо вмфешЪ | 


‚ СЪ пошравами заключу я подшверждентемЪ 
другаго Англинскаго врача, Г. Кадогана. 
ВсБ части ошЪ живошныхЪ сами по себЪ 
`КЪ гнилосши наклонны, встешабилическое 
же поправляешЪ оныя шакЪ, что стя на- 


клонвосшь кф гнилосши не можешь далБе | 


просширашься:; чрезЪ то, происходишЪ 


посредешвомЪ исправной см$си обоихЪ сихЪ. | 
свойсшвЪф оное, средней соли подобное см$- | 


‚ шенте молочнаго сока, кошорое ошЪ кисла- 
го и алкалическаго равномфрно ошдалено, 
и кКЬ произведеню доброй крови столь 
сушесшвенно нужно. Это шакЪ явно, чию 
всякЪ, кто шолько похочешь обрашишь 
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| на сте замфчан!е, найши можешь, кото- 
| рое изЪ двухЪ вЪ шЪ$лЪ нашемЪ взяло по- И 
. верьхность, чшо тогда всякой разЪ силь- и 
| ное желане кЪ вешамЪ `другаго рода на- ` 
ходишся, и столько пруяшное ошуще- 

, ‚вте при вкушени оныхЪ ворту и желудкЪ 
“ | чувсшвуешся, чшо ясно усмошрЪть мо- 

| ЖНО, СКОЛЬКО ОНЫЯ намЪ необходимо ну- 
`жны. Засшавь человфка н$сколько времени , 
не Вешь ничего, кромЪ одного мяса, ко- 
| нечно окажешЪ онф вЪ себЪ безмфрное же- 
` ланте кЪ овошамЪ и кЬ зелени; и когда 
онЪ сихЬ, какЬ шо ‘часто случаешся СЪ 
мореходцами вЪ продолжишельномЪ пла- 
вами, совсБмЪ лишенЪ будешЪ ‚ занемо- И 
жешь и впадешЪ вЪ дЪйсшвительную цын- и 
тошную болФзнь; когда же мореходцы, по- 
ка еще болБзнь не усилилась, достшигнуЪ 
” берега, начнушЪ они сЪ множайшею алчно- 
| спию, нежели лошади и коровы, перь- 
| вую попадающуюся шраву Зешь, и ошЪ 
’ того совершенно выздоров5ютЪ : равнымЪ 
| образомь$ и пишавниеся  долговременно 
| земными произведешями (Счшо не рЪдко` 


больнымЪ особливо вЪ подагрБ предписы- 
— ваешся), оказывающЪ великое желанте кЪ 
мяснымЬ пищамЪ. И шакЪ должны мы изЬ 
сего мановентя нашуры пицательно замЪ- 
’ чать, и смфсь пищЪ изЪ царсшвЪ расш?$- 
ни живошныхЪ ВЪ надлежащемЪ размЪ- 
’ рВ` такЪ учреждать, чшобЪ наши вну-. 
шреннтя не шокмо шЪмЪ легче наши соки 
пригошовляли и КЪ рабошБ. способными 

| Ба | учи- 


учинять могли, но. и чрезь шо самое пред- 


сти шого или другаго происходяшЪ. 


5) Между всгстабиличесими пищами брунколь (*), 


яко эдоровфйшая изЬ всёхЬ пишЬ, У всёхЪ поста 
влястся в перьвомЬь ибств; не есть ли то 
лишь предразсудойь? 

Брунколь или зеленоватокрасная ка- 
пусша еше вЪ древния времена счишаема 
была не шокмо здоровою пишею, но и 
насшояшимь шакф называемымЪ —пана- 
цеемЪ (**) ВЪ эшомЪ уваженти по Катоно- 
ви извВепИю состояла она у древнихЪ 
РимлянЪ, и вЪ ономЪ. удержалась до на- 
шихЬ временЪ, пошому что ошЪ великихЪ 
врачей между нами и вЪ новЪйштя времена 
столько много восхвалена, Славный До- 
кшорЪ Фридрихё Гофманб въ 1734 году 
напечаталЪ Физическую и Медическую Ди- 


ссершацию о преизяществ?$ домашнихЪ ‘ле- ^ 
‚карствЪ, вЪ которой обЪ эшой капусш® 


шакЬ упоминаетЪ : Зеленокрасноватая ка- 


пусша или брунколь есшь иБльбоноснЪй-. 


шее лекарсшво, и содержишЪ вЪ себЪ прт- 
яшный , мягчишельный и изводишельный 
СОКЪ ; 


печах: о зовем 
‚ в Иа 


мы 


`((®) Бруноль. п; е. зеленовашокрасная капуста до- 
вольно знакома подЪ перьвымФ назвашемЪ на- 
шим садовникамЪ и огородникам?. У Боша- 
никовф называется она Бга@са габга сгИра. шо 
естпь красная кудрявзя капустпа. 


(+) ПанащеумЬ значишФ всеобщее лекарсшво. или 
‚ош всякихЪ болфзней единое. 


варяли птБ бол$зни , кои ошШЪ чрезмфрно- | 
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сокЪ ; почему не. шокмо ошЪ многихЪ шяж- 
кихЬ болЪзней предохраняешЪ , но и мно- 
ия изЪ оныхЪ излечашь можешЪ. Поели- 
_ ку велиюй Дашскй МедикЪ Бартолинусоб 
’ давно уже ей ошм$нную похвалу припи- 
’ салЪ; помфшу я оную здЗсь ошЪ слова до 
слова: Зеленокрасновашая капусша между 
другими огородными шравами сосшавляеть 
благороднфишее расшФне, и какЪ сырая, 
шакЪ вареная содержишЪ вЬ себ шакЬ 
много славныхЪ и ЦВлишельныхЪ свойсшвЪ, 
чшо можешь спорить сЪ полною Апшекою, 
Почему ,‚ какЪ н$когда один чужестран- 
ной МедикЪ, прибывЬ вЪ Дантю, увидБлЪ 
всБ огороды наполнены эшою зеленокра- 
сновашою капусшою , сЪ самаго начала се- 
6Ъ предрек, чшо вЪ эшой землЪ онЪ ма- 
‚ло будеш имфть доходу. Она содержитЪ 
ВЪ себ Чи особливыя доброшы, чшо`чре- 
во содержишЪ ‘ошверзшымЪ; и кому ну- 
жно будешь употребить слабительное, 
’можешЪ шошЪф, ошваривЪ верьхЪ кочары- 
жекЪ ея, сокЪ изЪ нихЪ выпишь, шо уди- 
вишся, 'какЪ эшо просшое лекарсшво сла- 
бишЪ сильно, но пришомЪ безЪ всякаго 
_ошягощентя, шакЪ чшо сильнфиитя и при- 
томЪ опасныя вещи, каковы. шакЪ. назы- 
ваемый Христов корень и скаммоня, 
пред нею за ничшо счишаться дол- 
Жны. Сл слабящая сила происходитЪ, 
ОШЪЬ. сладкаго и меду или маннЪ подо- 
бнаго соку, находящагося вБ капусшной 
кочарыгЪ ‚ и вЬ о содержащаго- 
т 3 ` ся 


ся ВЬ ней осенью, когда кочарыгу по дли> | 
нВ разрЪзавЪ, положить вФ холодное мЪ- | 
сто ; почему люди ВФ этой стран не | 
хорошо поступаютЪ , когда капусту во- 
перьвыхЪ вЪ вод мягко развариваютЪ ‚ и 
перьвой отвар сливши, дополняюшЪ св$- 
жею водою или мяснымЪ ошваромЪ, и шакЪ 
довариваюшЪ. ‘ТаковымЪ о0бразомЪ капу- 
сша лишается лучшей своей силы, кото- 
рую вЬ Вестфалт и БрауншвеигскихЪ зем- 
ляхь лучше знаюшЬ и сберегаюшЪ , ибо 
развариваюшЪ ее сЪ перьвымЪ ея ошва- 
ромЪ ‚ а соли и сала послЪ подбавляютЪ, 
что не шокмо выходишЪ пруяшинЪе для 
вкуса, но и весьма полезно здоровью, 
Когда кочарыгу или стержень этой зе- 
лоновашокрасной капусшы сваришь’ СЪ 
ключевымЪ крессомЪ ‚, гундерманомЪ , спи- 
нашомф, спаржею, цикормею и глухою 
жрапивою вЬ говяжьей или. каплуновой по- 
хлебкЪ, составишЪф эшо лекарство, ко- 


_шорое вЪ продолжишельномЪ упошребле- 
ни больше, нежели чаящь можно, совер- 


шаешф вф чахошныхЪ и цынгошныхЪ при- 
падкахъЪ. Удивителвно ли, чшо при 
паковыхЪь выхвалентяхЪ капусша удержала 
поднесь еше между раст Бнтями  перьвое 


свое мВето? Почему есшь домы, въ ко- 


шорыхЪ друпя раст нтя ‘далеко не шакЪ 
частго на столЪ подаютЪ, напропивЪ брун-. 
колю несколько дней вЪ недБлБ посвяща- 
юшЪ, въ коморые оную на сшолЪ пода- 
юшЪ и больше сЬЪдаютЪ, нежели другихЪ 

по- 
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потравЬ; для чего же? капуста самая 
здоровая пища. | | 
Истинно то, что капуста содержитЪ 
нфкоторыя лекарсшвенныя силы, но и 
много другихЪ пиШшШЪ овыми снабжены, 
коихЪ однако за шо ФдяшШЪ не чаше и не 


в множайшемЪ количеств; и какЪ в 


обыкновенныхЪ пишахЪ лекарсшвенныя си-_ 
лы оных не могушЪ быть всеобщимЪ 
врачебсшвомЪ, шо нельзя усмошр$Ъть, 
почему вдругЬ изЪ` одной пищи, какова 
капуста, сд$лать панацей или всеобщее лег. 
карсшво. Я знаю многихЪ особЪ ,. кото- 
рыя совфшу, не сливашь долой перьваго 
ошвару СЪ’ капусты ‚, слФдовашь не мо- 
гушЪ , ибо когда много свЪжей капусты и 
часто. упошребляшь будушЪ ‚, ' получаютЪ 
поносЬ, а пошому необходимо перьвой 


_отварЪф капусты сливашь должны. Мно- 


тя друя сего не дЪлаютЪ ‚ перьвой оп 
варь осшавляя вЪ горшкВ, и уповая шЪ- 
лу своему принести пользу, когда отЪ 
ядентя капусшы раза два вЪ недфлю ихЪ 
послабишЪ; однако он ослабляюшЪ и. 
безЪ пого слабой желудокЪ тмаковымЪ про- 


’носнымф еше больше, и очевидно уменв- 


шаютЪ варительныя его силы. Я знаю 
многихЪ живошной боли подверженныхЪ. 
людей’, кои: ошЪ часшаго и многаго упо- 
шреблентя капусты навлекали себЪ опа- 
сную колику; они знающЪ это, но осша- 
юшся до суев5ртя при обыкновенти своемЪ 
Феть капусшу, ибо от ошцевЪ и дфдовЪ 

4 сво- 


своихЪ слыхали, что нВШЪ ничего здоро- || 


вфе капусты. Морковь ‹ шакже имфешЪ 
свои ‘лекарсшвенныя силы, ‘она ' ошвер- 
заешЪ чрево несравненно умфреннБе и безЪ 
р$зу $ сладюй сокЪ ея вЪ грудныхЪ ошя- 
тощентяхь очень полезень, и вЪ чахош- 
ныхЪ можешь шо же самое, естьли. не 
больше, совершишь, чо и зеленовато- 
красная капусша, ‘сшолько выхваляемая 
ошЪ чахошки. Морковь конечно не про- 
изводишЬ надм тя рева, или по крайней 
мфрБ не ВЪ шаковой сшепени, какЪ дБ- 
лаеЪ капусша, а всего меньше приклю- 
чаешЪ колику. Чшо же паче всего морковь 


несравненно пишаззельнфе капусшы, ибо ' 


нашихЪЬ домовыхЪ живошныхЬ никакимь 


‚ огороднымЪ расшфыземЪ  шакЪ ‘скоро и 


больше ошкормишь не можно, какь мор- 
ковью; однакожЬ оная въ пренебреженти , 
и недостаешЪ ей прославлентя, учиненнаго 
нашими предками, которое капусту еще 
у РимлянЪф надЪ всБми другими пищами 
предпоставило. Чтоже Я капусшу ‚ какЪ 
мало питающую ЪЗсшву, ниже моркови и 
другихЪ расшБытй поставляю, эщо по мо- 
ему приговору ‘можешь быть не `произ- 
веде уважентя : почему вмФешо себя на- 


°шихЬ одного изЪ лучшихЪ Н$®$мецкихЬ вра- 
чей о брунколФ слово весши заставлю. ' 


Оной говоришЪ 66 Л/0овожб Зрёлиш$ При- 
‚роды (на НБмецкомЬ языкВ) шакЪ: ВсЪ 


роды капусшы преимущественно упошре- 


‘бляющся вЪ пищу, но р$Фико вмЪешо ле- 
кар- 


ие 


тет. = 


- ирина 


| карсшва, хошя она у древнихЪ считаема 
была за лекарство всеобщее, особливо же 


господсшвуетЪ. 


ВЪ великомЪ упошребленти состояла у Ри- 


_млянЬ, Здорова ли капусша и досшавляеть 
ли доброе пишанте,, вообще ушвердить не 


можно: цивБшная капусша пруяшна и ле- 
тко варима; кочанная и зеленовашокрасная 


_ капусша пишаешЪ мало, шяжела на желу-. 


дк$, и очень одуваешЪ чрево. Хошя во 
многихЪф сочинентяхЪ находишся, что ка- 
пусша вЪ ‘разныхЪ бол$зняхЪ, какЪ - шо 
водяной, каменной и проч. полезнымЪ ле- 


’ карсшвомЪ оказалась, но эшо не подшвер- 
_ждено досшашочными опытами, Мы замЪ- 


чаемЪ только, чшо вода, вЪ которой ва- 
рена капусша, содержишЪ вонючий запахЪ, 
а потому легко. чаять можно, чшо вЪ ней 
сокрышы щелочныя непрем$нныя часши- 
цы ‚ кои полезны не вЪ шБхЪ бол$зняхЪ , 


`ВЪ коихЬ соки гнилое. сосшоянте оказыва- 


юшЪ , но вЬ шФхЪ, вЪ кошорыхЬ кислоша 


Почему мы брунколь не будемЪ пре- 
возносишь больше надлежащаго, и не опре- 
дЪлимЪ оную вЪ первое мЪсшо между всЪ- 
ми расшФн:ями; однакожЬ и не очень ее 
унизимЪ, но со многими ‘другими будемЪ 
взирашь на нее, какЪ на шакое распнте, 
которое можешЪ нам бышь безвредно, 
даже полезно, когда будемЪ употребляшь 
оную вЪ смБшенномЪ ЪФсшвЪ, каковыя мы 
по предшедшему чешвершому правилу СЪ 
мясными пищами въ надлежащемр раз- 

ов ‚ М$- 


мВр$ употребляемЪ , и шогда оную ‘един- 


сшвенно вЬ совокупленти СЪ мясными. пи- 


шами можно счишашь здоровою. КакЪ 


Новое Зрфлище Природы цвфшную капу- 
сту брунколю предносшавляешЪ, сдЪла-. 


емь мы шо же со спинашомЪ, кошорый 
брунколю несравненно больше  предпочи- 
шашь должно; даже молодую сурБпицу 
далеко предпоставимЬ надЪ этою зелено- 


ватокрасною капустою, пошому чно она. 


желудкомЪ удобоварима, по своей умБрен- 
ной горечи надмЪ вания не производишЪ, или 
очень мало, и сосшавляеш>Ф потшраву ко- 
торая вкусомЪ сю капусту очень прево- 
сходишФ, какЪ шо мы се прежде мало 
известное качество сур$пицы выхвали- 
ли уже в5 Виттенбергскомб Еженедёль- 
ИКБ 1771 года, вы № 22. 
6) Между веестабильнями пищами Картофелямь 

должно назначать самое послёдниее ибсто, 

_ Точно. шакф, какЪф древность зелено- 
ватокрасной капуси!’Б назначила самое, 
высокое мфсшо между пищами изЪ цар“ 


ства расигБнтй, шо же вЪ нашЪ вЪкЪ сдЪ- 


лалось ВЪ разсужденти кармофелей ;. ибо 


оные не шокмо на сполВ просшолюдиновЪ | 


у другихЪ растБн1й, чинф ошняли, но да- 


же вЪ столЪ знашныхЪ людей высоко, по-' 
`‘мБшены.  ВЪ дуэшическихЪ правилахр для 


а, служней и простолюдиновь (УП 


Часши вЪ перьвомЪ Отд$ленги ) упомяну-. 


шо уже вБЬ особливосни было о кар!по- 
феляхЪ, что они вЪ нБкошорыя времена 
вред- 
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вредное свойсшво имфшь мотушЪ , и даже 
кровавые поносы приключаюшЪ, или по 
крайней м5рЪ поддержавая оные, вЪ смершо- 
носные превратить могушЪ. 

- Дюкерто вЪ своемЪ ВсеобшемЪ Опи- 


‘санти ПищЬ показалЪ раздБленте пита- 


шельныхЪ средсшвЪ вЪ разсужденти ихЪ не- 
премфнныхЪ часшиЦцЪ. ТушЪ  сосшояшЪ 
каршофели подЪ перьвою сшалтьею клЪе- 


| вашомокромныхЪ вегетабил ичесжихЪ пишЪ, 


и во вшоромЪ родЪ грубомучняныхЪ или 
землянистошвердыхЪ, ЗаЪсь предстоишь 


‘вопросЪ: сколько каршофели сосшоятЪ ни- 


же нашихЪ домашнихЪ хл5бныхЪ родовЪ, 
яко- весьма пишашельныхЪ и добросочныхЪ 


пишЪ ? пошому что до днесь картофели ,_ 
) 2 


есльли вашимЪ сшариннымЪ хлЪбнымЪ 
зернамЪ не предпочитались, шо по край- 
ней мБрБ наряду сЪ ними поставлены 
были. —. 
Что каршофелями безЪ всякихЪ дру- 
тихЬ пищф питашься, или оные сЪ дру- 
тгими Бейвами вмЪсто обыжновеннаго хлЪ- 
ба употребляшь, а пошому безЬ послЗд- 
няго обойшися можно, эщо извЪсшно ; 
поелику вЪ нВкоторыхЪ тористыхЪ мЪ’ 
стахЪ нашей НЪмецкой земли, гдЪ земле- 


4ВмМе плохо, каршофели чрезЪ большую. 


часть года единственную или главн ЪйШУЮ 
пищу просшолюдиновь сосшавляюшЪ. На 
мВетахь равныхЪ, гдЪ въ хлЪбБ нфеЪ не- 
досташка, картофели СЪ Авгусша по 
АпрБль также сосшавляюЪ любимую пи- 

щу 


= 
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шу просшаго народа, которой ничего вЪ. 
шакЪ многой м5рБ несЪ$лдаешЪ, какЪ кар- 
шофелей, а не рБдко и одними шолько 
ими насыщаешся. | 

Хошя ‘по сему у каршофелей пиша- |] 
шельной` ихЪ силы никакЪф ошвергнушь не 
можно, однакожЪ оная далеко не сшолько 
сильна, какЪ вЪ другихЪ вегешабилическихЪ 
пищахЬ. Когда ошкармливаемЪ мы свиней 
или рогашую скошину, картофели желае- 
мое дЪйсшве окажушЪ шогда только, ко: 
гда будетЪ кЪ нимЪ прибавлена досшашоч- 
ная пересыпка изЪ хруско-смолоннаго зер-‘ 
новаго хлВба; безЪь подбавки пересыпки 
зерноваго хлЗба, или изЪ спручевыхЪ пло- 
довЪ , одни каршофели. дЪла сдБлаютЪ не 
много, или впрочемЪ пошребно оныхЬ ве- 
ликое количесшво и многое время кр ош- 
кормлен1ю скошины;: шо же обсшояшельсшво | 
сЪ каршофелями и ВЪ разсужден!и человЪ- | 
ческой пищи. Припомнишь должно ‘о не- | 
сравненно величайшемЪ множествЪ каршо- 
фелей, пошребныхЬ кЪ пригошовлентю о6Ъ$- 
да служняго; и когда это произходишЪ , 
на долго ли сшанушЪ обфды изЪ одних 


_ каршофелей сосшояние, вЪ сравненти сЪ дру- 


гими мучняными пищами, или изЪ сшручье- 
выхЪ плодов? Не ощушяшЪ ли рабошяште | 
челядинцы послЪ картофельнаго обЪда все- 
гда скорЗе и больше голоду, нежели по-_ 
слВ другихЪ обЪдовЪ? Хошя же оные гор- 


оные люди единсшвенно шолько каршофе- 


лями пищаюшся, вЬ шаковомЪ ли рабопя- 
| щемь 


Е ва. 


щемЪ и бол$е тфлесвыхЪ силЪ шребующемЪ 


’ ролБ жизни они живушЪ, какЪ обывашели 
| равнинЪ ? ПослФдн!е могушЪ ли вынесши 
| столько обыкновенныхЪ ‚ своихЪ рабошЪ , 
’ пишаясь одними каршофелями ?_ ВЪ гори- 
‘стыхЪ ‚мФешахЪ упражняюшся большею 


частью шолько за пряслицею или вЪ иныхь 
рукодЪлляхЪ легкихЪ, кои челов кЪ выдер- 
жать можешь , прлемля ВЪ себя и слабо- 


‘питаюшую пищу. 


‚® Кшоже по очевидности еще болЪе до- 
казань бышь желаешЪ, каковы картофели 
мало пишашельны, сравни шолько дЪланте 
скорбила изр каршофелей и пшеницы. Пол- 
осмина растшертыхЪ каршофелей  даешЪ 


‘способомЪ обыкновеннаго вымачивантя око- 


ло‘ четырехь тарнцовЪф скорбила; чшо же 


’дастЪ вЪ шаковомЪ же вымачиванти скор- 


била полосмина пшеницы?  РазвЪ б6у- 


° дешШЪ самая худая пшеница, когда выдешЪъ 


изЪ ней половина’ вЗсомЪ и мфрою про- 
шивЪ ея скорбила. ЧтожЪ далФе сосша- 
вляюшЪ скорбило и мука изЪ каршофелей, 
прошивЪ муки и скорбила изЪ пшеницы, 


или муки изЪ ржи, ячменю, и проч.? Испы- 


шай шолько из каршофельнаго скорбила 
сварить клесшерЪ , сколько будештЪ онь 
клбекЪ и вязокЪ, и можно ли онымЪ скл$- 
ишь въ той же мрЪ, сколько клестеромЪ 
изЪ муки пшеничной или ржаной? Когда 
АЪлать изЪ каршофельнатго скорбила клЮц- 
ки или пирожки, шаковыли вЪ нихЪ бу- 
 4УШЬ плошносшь и связь, какЪ вЪ клюц- 

кахЪ. 


ре 


ею ИР ышезаяу 


кахЪ и пирожномЪ изЪ обыкновенной му- | 


ки? ЧшожЪ вФшаешЪ вамЪ это? СлБлую- | 
щее: картофели содержатЪ вЪ себЪ край-_ 
не мало клФфевашаго свойства; почему ош- 


нюдЬь не можно ихЬ считать за пищу | 


сильно питающую, должно оную понизить |’ 
и помБешишь вЪ рядЪ слабо пишающихЬ; | 


’а самымЪ шБмЬ н$сколько ошвЗшенвую я 


при эшомЪф случаБ на‘ вопрось многихЪ 
ЭкономовЪ, желающихЪ знапь содержа- 
не картофелей прошивЪ, другихЬ пиша- 
шельныхЪ средсшвЪ, не давно. помфшен- 


ный вЪ ЛейбцигскихЬ СуеИдень - ЭВ, 


ВЪ разсужденти прежде сказаннаго, чшо 
кЬ насыщенно каршофелями пошребно 
оныхЬ несравненно величайшее количество, 
нежели иной пищи для обЪда, шо изЪ се- 
го не шрудно уразумфть, чшо произхо- 
дишЪ ошЪ сего великой упадокЪ вЪ желу- 
дк$; почему не сов5шую я‘’давашь Зешь 
дБшямЪ, а особливо людей средняго со- 
сшоянтя, сшолько картофелей, сколько 
они желаюшЪ. ВкусЪ этой пиши отнюдь 
не имБешЪ вЪ себЪ ничего, проитивнаго, по- 
чему не устанешь, сЪЪдая.оньгхЪ очень мно- 


И И: произходящее ошЪ сего вышяженте 


АН можешЪ быть вредно ‚ ошЪ чего 
даши легко могушЪ впасшь вЪ прожорство 
и другихЪ пишЪ. Хошя я не знаю самЪ по 


собственному опыту, во давно слыхалЬь 


оШЪ замфчательныхЪ ХозяевЪ, чиго они со. 
времени введешя кормленя  служиглелей 
каршофелями никакой замфны вЪ хлЪбБ 

не 


— 


® 


`не находяшЪ. Произходишь эшо ошчасши` 
| по малости находяшагося вЪ каршофе- 
| ляхЪ пишательнаго сущесшва; поелику за 


недосшашкомЪ онаго при многомЪ движе- 
нти или рабош® сильной голодЪ или алчь 
произходить. долженЪ : частью же отЪ сз- 
маго насыщентя каршофелями , чшо ошь 
упошребленя великаго оныхр количества, 
попребнаго кЪ насыщениюо, желудокЪ очень 


’ раситягиваешся ‚, а чрезЪ шо приходишЪ вЪ 
’ способность умфшашь вЪ себ и другихЪ 


пишЬ великое количество. 

ДалБе о каршофеляхЪ предсшоитЪ еще 
вопрось, здоровы ли они или вредны °? Из- 
вЪешно, чшо свиньи воду, вЪ кошорой ва- 
рены каршофели, копорыми ихЪ кормяшЪ, 
не долго сЪ оными. выдерживаюшЪ ; перь- 
вые дни БдяшЪ онБ каршофели сЪ водою, _ 
вЪ кошорой они варены;^ послБ чего со- 


‘всБмЪ осшавляюшЪ таковой кормЪ, поче- 
му воду сЪ картофелей сиБбживашь прину- 


ждено бываешЪ. ИзЪ сего ошкрываештся , 
чро сокЬ каршофелей желудку вреденъЪ ,„ 


| ибо вЪ самыхЬ прожорливыхЪ ‹‘шваряхЪ 
’ отврашенте производить ‘можешЪ ; хотя 


же этошЪ сокЪчрезЪ варев1е для пищи. 
челов ческой ошчасши довольно извлекаеш- 
ся, частью же прибавкою сала или жиру 
ош мяса, сЪ ког порымЬ ихЪ варяшЪ, пере- 
МФняешся, или сала его убавляешся; одна- 
кожЬ можеть сте случиться только с ш$- 
ми кармофелями, кои вЪ варени рухлы 
и мучняны оказываюшщся ; ибо каршофели 

еще. 


и 
НН 


еше неспфлые, или внушри ржавосшь } 
желБзной подобную имВюние, или по. сва-. 
ренфи внушри сочными и какЪ бы СЪ зака-. 
ломЪ оказываюциеся, должно счишать очень | 
подозрительными. //ерьвой Части Хозяй- | 
ки вЬ перьвомЪ ОшдБлени, во вшоромь й 
дтэтическомЪ правил, приведено наблю-_ 
денте по случаю  господсшвовавшаго в. 
1717 году ВЪ нВкоторыхЪ м$фсшахЪ крова-. 
ваго поносу. По силЪ онаго поносЪ усили- 
вался ВЪ ш5хЬ домахЬ, вЪ кошорыхЪ $ли | 


‚больше каршофелей, кои тогда уродились | 


отчасти сЪ жел$зною ржавчиною, частью 
же <Ъ сочноспию. ВЪ шаковыхЪ каршофе- | 
ляхь ощущается Фдкое свойство ‚ кошо- 
рое находящуюся во время поНосовЪ во 
внушреннихЪ осшрошу , есшьли не произ- 
вело, - по крайней мфрЪ. оную умножило. 


Случаюшся сверьхЪ шого многократно кар- | 


пофели безЪ ржавчины и закалосши; но 


чный вкус, ошкрывающуй очень, Ъдкое свой- 


ство; этошЪ вкус большею часшью окз- 


зываешся вЪ шаковыхЪ картофеляхЪ, кои 
давно из земли быв выкопаны, храни- 
лись ВЪ; погребахЪ и чуланахЪ. ПришомЪ 
нВкошорые замфчательные Хозяева обнаде- 
живали меня, чшо они ошЪ каршофель- 
наго скорбила прежде сего великой убы- 


шокф пошерпфли; ибо, когда лЬшЪ за 


шрилцать предЪ симЪ изЪ каршофелей все 
дЪлашь хош$ли, заведено было и вЪ ихЪЬ 
домахЪ эшо скорбило во множесшвъ, но 

ско- 


ззиоиееы вы рстеа 


ры 
—— рва 


— ее >= 
ЕЕ изымать 


’ оставляюшие во ршу шакЪ называемый жел- | 
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ПВ | скоро оное бросили, за шБмЪ чшо бЪлье 
2 | ош сего скорбила шонфешЪ и скорЪе 
2- | раздираешся, нежели ошЪ скорбила, дВлае- у 
нь | маго изЪ пшеницы ; пошому чшо одна да- 
й- | ма эшо разлише вЪ скорбилахЪ ВЪ осо- 


|| изьЪло, а ош пшеничнаго скорбила въ 


й 
| 


'Ъ | бливосши зам шила надЪ сундучнымЪ 6Ъль- 
о- | емЪ (шакЪ называющЪ шо бЪлье, кошо- 
ъ | рое' не упошребляешся вЪ расходЪ , но въ 
" | запасЪ ЕЪ сундукахЪ сохраняешся). По 
т | причинв , когда на перемывку ея сунду- 
И | чнаго бВлья картофельнаго скорбила неё 
ь | досшало, шо на бЪлье, вЪ иругомЪ сунду- 
е | кВ лежавшее, упошребила она скорбило 
` | пшеничное; чрезЪь н5сколько лЬшЪ оказа- 
, | лось, чшо скорбило картофельное б$лье 

| другомЪ сундукБ сего не оказалось. Соеди- 


° | нивЪ 2шо обсшояшельсшво сЪ отвраще- 
| немЪ ‚ оказываемымЪ свиньями кЪ водЪ 

картофельной ‚о должно познавать, что 
| каршофелей не льзя счишашь добросочною 
’ пищею, упошреблентемЪ ихЪ на сшол$ го- 
| сподскомъ не сосшавляшь  главнаго об- 
‘стоятельсшва, а шолько вЪ малой мЪрЪ. _ 
Малуинб считаешЪ красные лучше 65- 
лыхЪ , но говоришЪ о каршофеляхЪ во- 
обще, чшо оные людямЪ, имфющимЪ не- 
чистую кровь, подверженную вЪ шо Же вре- 
мя кислой и алкаличной гнилосши, вред- 
‘вы. Они, говоришЪф онЪ далФе, не поле- 
’  Зны имбющим$ поврежденные соки и все- 
’ тда нездоровый ивфФиЪ зЪ лиЦБ, или ка- 
хекси по Медицински. — 


И и хавбЪ ИЗ вСБХЬ а пИЩЬ дол- 
В жно считать: за Здоров йш ую. ы 

И ХлБ6бЪ сосшавляешЪ всеобщую и перь- 
’ ую пищу почши ве5хЬ ЕвропейскихЪ на- 


И ‹покмо перьвое мфсшо между пищами, но 
о ‘олженЬ счишаемЪ быть за самую здо- 
} ооззишую Фешву; ибо кром$ пишашель- 
т ь и соковь мало другихЪ частицЪ вЪ се- 
1 5 содержишЪ, почему онЪ для всБхЪ шЪлЪ 
о удобнфишая пиша, и пришомЪ единая, сЪ 
котерою челов кЪ здоровЪ остаться мо- 

жешь ‚ хошябЪ ничего не ЪЛЪ, опричь хл$- 

ба, чего по вшорому и шрещьему ДУэшиче- 
и скому правилу не можно сказать, ни о 
и пивтахЪ изЪ другихЪЬ расшВый, ни о мя- 


, сныхЪ. Хошя Англичанин Кадоганб о 


хлЪ6В объясняется, что онЪф неесшь сштоль- 
-- КО здоровая. пиша, какЪ мноме думаюшЪ , 
но можешь легко окиснуть , # учиниться 
незлоровЪ, и кЪ тому еще приводишь по 
находящимся вЪ немЪ кЪ сильному броже- 
нтю склоннымЪ часшицамф все вЪ броже- 
не, что только вЪ желудкВ кЪ тому спо- 
собно. Онф ишешь сте ушвержденте свое 
доказать опышомЬь надЪ  поджареннымЪЬ 


хлЪбомЬ и водою, кои держалЪ ошЪ ше-. 


сти до осьми часовЪ ва огнф, чтобЪ упо- 
| добилось жару, находящемуся вЪ человЪче- 
| скомъ желулкВ, и нашелЪ , что. это оки- 
сло какЪф уксусЪ. ОднакожЪ одинЪ изЪ его 
земляковЬ, ДокторЪ Ви.4.42аисб, говоришЪ 


прошивЪф сего, чо всегда нужно н$фкото- _ 


рое 


и ‹о4д08ВЪ, а пошому заслуживаешЪ онЬ не. 
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| рое количество вегешабилическихЪ пишЪ, 
| дабы ихЬ кислошою и осадительнымь свой- 
сшвомЪ (*) алкаличёскую наклонность пи- 
ши изЪ шфлЪ живошныхЬ , кою мы вку- 
| шаемЪ, шакф поправить, чшобЪ’ оныя 
способны учинились кЪ произведентю до- 
| брой крови. Кшо же вдрутЬ излишнее ко- 
| личество вегешабилическихЪ, 1. е. изЪ ра- 
| сшБити, земныхЪ пищ упошребишЪ, ‘а при- 
| томЪ сЪ сахаромЪ и шому подобными ве- 
| зщами смФшанныхЪ ‚ кои. согрЗвшись ‘тот- 
| часЪ окисаюшЪ и приходяшЪ вЪ броженте : 
| погла Кадоганово замЪчан!е исполнишся вЪ 
| самомЪ дБлЪ. Не взирая на сте; ложно по, 
чтобЪ доброй хлЪбЪ производилЪ подо- 
бноЕ , и чшо вЪ доводЪ вещи приведенный 
’| онышЪ на этошЪ конець ошнюдЪ не до- 
снаточенф. Вилламеб далЪе товоришЪ 
’|о себЪ, что онЪф изЪ давныхЪ лЪШЪ за 
| столомЪ сухарную или <Ъ поджаренымЪ 
 хлЪбомф насшоянную воду ко утончентю 
| пишф мясныхЬ, и никогда не ошущалЪ 
| ошЬ шого беспокойства. Когда вода алка- 
лическими часшицами мясных пиШшЪ и 
| соковЪ шФла (ушверждаешЪ онф далЪе) 
| насьицена будетЪ, шо не возможно, чтобЪ 
’| В желудкБ окисла, хошябЪ ошЪ шести’ 
В 2 40 


(*) Осадишельное свойство или то Медицински 
абсорбенсЬ значишЪ. то. кое вещи, вЪ броженю 
пришединя, укрощаешЪ . осажизая на дно, или 
раздЪляя ошЪ частицЪ. ихЪ кф шому побужлаю- 
щихЪ; таковы раковыя жерновки. сженые рако- 
винвые черепки. мфлЪ. магнезтя бФлая, и проч. 


40 осьми часовЪ вЪ немЪ пробыла, не бу-. 
деть шушЪ довольно дБяшельныхЪ ча-. 


сшиЦцЪ кЪ произведентю броженгя. 


ЖЪ опровержен!ю Кадоганова утвержде-. 

нтя присовокупляю я заключен!е Кавалера 
Карла Чиннея, какЪ оное находишся. вЪ. 
сооранти его ошборныхЬ предложенй изЪ. 


Есшесшвенной Исшорти, Физики и Враче- 


бной науки, помфщенныхЪ вЬ Випшишенберг- 


скомЪ ЕженедБльникБ 1777 года М 15; 
ибо шушЪ главнфишее о хлЪ6бЁ, кому 
оный здоровЪ бышь можешЪ, вЪ совершен- 
номЪ сокращен!и собрано. ВошЪ, что шамЪ 


пишеш: мука, изь кошорой дБлаюшЪ о. 
хлБбЪ ‚ должна счишаема быть ‘за моз!Ъ , 
сЪмянныхЬ листов, или за изсохшее мо-. 
локо оныхЬ; 52720 40.40ко растёвй есть. 
главная пища человьковб. Свфж и мяг: | 
кй хлЬбЬ посредсшвомЪ жевантя меньше. 
одол$ваешся, нежели сухарь, который. 
своею сухосштю слюну удобн$е вшягиваешЪ, | 
и ошЪ жеван!я очень скоро вЪ молоко опяшь | 
прёвращается. Кто имфешЪ слабыя вну- | 
‚ шрення, лучше шому Фсшь сухари, хоро- | 
шо пережевывая, нежели хлЪбЪ. ХлЪбЪ, | 


кромё пишашельныхЬ соковЪ, мало содер- 
жишЪ вЪ себ иныхЪ часшицЪ , и пошому 
во всЪХЬ болЪзняхЪ и сосшоянгяхф шЪла 
способнЪйшая пиша. Мягкий и свБжи 
хлВ6бЪ, и который не выпекшись, содер- 
жишЪ вЪ себф много влаги, не такЪ силь- 


но втягиваешЪ вЪ себя слюну, ошЪ чего | 
осшаешся вЪ шфлЪ долговременн$Ъе несва- | 


рен- 


Що ыы м явные з-яыыяынто 


реннымЪ. Овсяный больше кЪ кислошбБ 
наклоненЪ. Жерновы изЪ песчанаго камня, 
кой свой мБлкой песокЪ вЪ муку сообша- 
юШшЪ, самые худые и вредные на мВльни- 
цахЪ; ибо песчаная пыль вЪ мукБ произ- 
водишЪ самые худые запоры, ошвердЗло- 
сши вЪ н5жныхЪ отверзпияхЪ кишокЪ, и 
ош шого происходяшЪ плачевные припад- 
ки р$зу и желудочной боли вЪ шЪлЪ; луч- 
пе жерновы изЪ камня, сЪ шалкомЪ см$-. 
шаннаго, высфченные изЪ ильнаго дикаго 


‘камня и другой швердой и плошной свя- 


зи камня. Когда булошники мБшаюшЪ вЪ 
шфсшо пошашЪ или известь для произве- 
дентя в хлЗбахЪ своих рухлосши и 
ноздревашосши ; эщо преступленте , стро- 
таго запрещентя шребующее: взявЪ вмфсшо 
воды ошварф ячмезной, и замфсивЪ на 
ономЪ муку, учинишф шо хлБ6Ъ ошм$нно 
вкуснымЪ, Броженте учиняешЪ хлЪбЪ ноз- 
древашЪ , и утшончаешЪ вЪ немЪ вязкое и 
клБикое; ’вымфшиване, которое лучше 
производишь приличнымЪ кЪ шому орудт- 
ем, учиняешЪ, что мучняныя часшицы 
шБенфе совокупляющся и хл56Ъ получаешь 
всюду единообразную плотносшь, безЪ чего 
будешЪ сухЪ и рухлЪ и на зубахЪ будешЪ 
крошишься. Есшьли хлЪбЪ не выпеченЪ , 
УдерживаешЪ вЪ себф много мучиянаго су- 
щесшва, и вЬ обоихЪ случаяхЪ вЪ желуд- 
кБ не хорошо распусшишся, ибо не до- 
вольно вшянешЪ вЪ. себя слюны и желудоч- 
ныхЬ соковЪ. Сухари безспорно всякому 

Вз | хлБ- 


хлБбу предпочишать должно, ибо оные 
берутЪ вЪ себя слюны больше, и долго. 


могушЪ лежать прочны. СверьхЪф того ле- | 
пешки, шонко раскашываемыя, лучше хлЪ- | 
бовЪ, и поселяне запекающЪ ихЪ шакЪ су- | 
хо, по они цфлой годЪ могушЪ лежать | 
не "испортившись 5 оныя кь сухарямЪ имБ- | 


юшШЪ ближайшее сходсшво, шЬмЪ, чшо со- 
ки желудочные лучше втятиваю ть и учи- 
няюшЪ кЪ есшесшву своему равнообразнЪе. 
НЬЪ однако никакой пищи для желудка 
и зубов вреднбе, какЪ горят й хлЪ6Ъ. Ко- 
ла положишь кусокЪЬ рогу вЪ горяч! й изЪ 
_иечи вынуштый хлЪ6Ъ ‚ размякнешЪ оный 
какЪ воскЬ. Самая слоновая кость, кошо- 
рую художники вЪ передБлку гошовяшЪ, 
размягчается сперьва вЪ горячемЪ хлЪ6Ъ. 
Очень вредно горямй хлЪбЪ изЪ печи вы- 
нувЬ, остуживать вр жиломЪ покоЪ; ибо 
приключает Ъ шо нездоровый и ‘тасный 
воздухЪ. ПарЬ оШЪ хлБбз самЪ по себ 
‘пртяшенЪ и подкрБпляюЩщЪ; но когда во 
множеств вЪ локоБ сгустишся, учиниш- 
ся пошпи смертоносенЪ. БеоргавЪ имЪлЬь 
шому неоспоримые прим5ры; не должно 
всегда Ъсшь хлЪбЪ мягк!й, онЪ ослабляешЪ 
зубы и десны. ‚ Крестьяне, ядупие всегда 
хлЪбЪ черсшвый и другЁя швердыя пищи, 
получаютЪ ош шого зубы и десны швер- 
дыя. Линней пишешь: у кресшьянЪ вЪ 
праздничяое время, когда они ВЪ продол- 
женти двухЪ недБбль безпрестанно ЪдяшЪ 
хл6бЪ мягкой, зубы ослабЪваюшЪ и ша- 


| 
| 
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шающеся. ВсБ люди, ‘часто вкушаюшЕе 
хл56Ъ МГК и кислый, большею частью 
имфюшЬ тнилые и нечистые зубы. Впро- 
чемЪ мягки хлЪ6бЪ приключаешЪ ослабле- 
не и надмВые желудка; старый черсшвый 
хлБбЪ хотя наносишЪ запорЪ, но хорошо 
переваривается. Должно вЪ этломЪ случаБ 
больше пить. 


|8) Подозрительный и нездоровый хлббЬ отЬ раз- 


ных на нивахЬ с нимь растущихь сфиянь 
сорныхь травь, 
°Куколь, инако хлёбная гвоздичка и 
черной пашенной тиинб называемый, обы- 
кновенная и множесшвомЪ растущая во 
озимомЪ хл56Ъ сорная трава, а особливо 


‘на мБешахЪ низменныхЪ. СФмянЬ егот про. 


сЪвашемЪ вЪ грохотЬ ошЪ <Зменнаго хлЪ- 
ба совершенно ошдВлишь ве можно ; оный 
размножаешся, а особливо въ шепловашыя 
зимы, а пошому много куколю СЪ зерно- 
вымЪ хлБбомЪ перемалываешся. ао 
рые считаютЪ сБмена куколя, сЪ мукою 


°смолонныя, подозрительными и здоровью 
вредными ; однакожЪ я узЗряю о прошив- 


номЬ, ибо собственно вЪ недавно бывшую. 
дороговизну обрашалЪ на это мои зам- 
чантя; потому чшо какЪ въ в фкопорыхЪ 
сосВдсивенныхЪ деревняхЪ рожЪ` на поляхЪ 
`родилась очень рЪдка, О между 
оною множество куколю. ВЪ шогдашнюю 
дороговизну совсВмЪ не старались ошд$- 
лять его изЪ сЪменнаго хлЪба, шакЪ что 
вЪ послВдсшвВ сти сорныя зерна вЪ хлБ- 

4. бныхЬ 


бныхЪ навбрное шрешью часшь составля- 


ли. Не произошло ‘никакого вреда ошЪ | 
упошреблен я шаковаго хлФба, и жители | 


оныхЪ деревень были совершенно здоровы. 


и бодры, питаясь этимЪ хлЪбомЬ, кошо- | 


рый не имфлЪ инаго пороку, кромЪ черно-. 


зато-синяго ивфша. Хошя мозг или вну- 
чпренносшь сихЪф сорныхЪ сфменЪф внушри 
столькожф 6$ла, какЪ и во ржаныхЪ , но 
помянушой цвБшЪ вЬ хл$бахЪЬ  происхо- 
дишШЬ ош шолсшой кожи сихЪ сБменЪ, по- 
_ чему калашники не охотно покупающЪ пше- 
ницу, см5шанную СЪ куколемЪ , ибо оной 
поршишЪ 6Близну муки. 

Дикой жако (Зоси-Ядом ЯЮрре) ошЪ 


нфкошорыхЬ шакже вЪ хлЪбБ считаешся. й 


подозрительнымЪ. СЪмена этой сорной 
тоавы вЪ нБкошорыхЪ м5сешахЬ, имЪю- 
зцихЪ холодную и притомЪ мокрую по- 
шву, множесшвенно выростаюшЪ; но оныя 
не производятЪ инаго худаго дЪйсшвля, 
кром$ чшо мБшаюшЪ всходу квашни, ошЪ 
чего выпекаемый хлЪ6бЪ выходишЪ СЪ за- 
каломъЪ, ‘а вЪ этомЪ сосшоянти оной конеч- 
но нездоровЪ, 

ЛЕетаика (Зее, © ИФ) сорная трава, 
которая вЪ мочливые годы на низменныхЪ 
и мокрыхЪ поляхЪ вебьма вЪ пшеницЪ и 
ржи усиливается, Смена мешлики сами по 
себЪ, подобно какЪ’и предшедштя, не вре 
дны; вЪ шомЪ только онЪ сЪ ш$ми схо- 
дны, чото хлЪбной квашн5 шакже всходишь 
препяшсщвующь , а пошому хлЪ6Ъ учиня- 

юшЬ 


РЕ 


де 


отли 4.Т тока 


юшЪ шяжелымЪ и неудобоваримымЪ для 
желудка. По извфспию Гановерскаго мага- 
зина на ГарцкихЪ горахЪ есить мФеша, гдЪ 
землед5льцы сЪ намфрентемЬ мешлику сЬ 
озимымЪ хлБбомЪ высфваюшЪ , дабы вЬь 
мокрыя и холодныя зимы и весны не со- 


всБмЪ прешери$шь неурожай вЪ хлЪ6бЪ; 


потому чшо мешлика шаковыя погоды. 
лучше выдерживаешЪ, нежели рожь ‘и 
пшеница. 

Желтоцейтная сур®пица , ростешЪ 
только между ячменемЪ (*). КавалерЪ 
Линней обвиняешЪ с1и осшрыя сБмена вЪ 
Швеши , чшо оныя попадая СЪ мукою_ 
ячменною вь хлВбы, производяшЪ судо- 
рожную корчВ подобную. бол$знь, кошорую 
онЪ <Ъ Лашинскаго названтя эшой травы. 
называенр рафанею, ВЪ не- давно бывший. 
недородЪ Земляки мои Фли почши олинЪ 
шолько ячменный хлЪ6бЪ, но не замЪчено, 
упо6бЪ помянушая бол Вань появилась. 

Горица, или ен ‚рай грасб,. 
или вётреной овесб (04$, ФФ, Заите: 
#19, Зоб, Ффстое[ - Забег, Зо: Эабег, 
{ила 1етиепаю у „Яиннея) считаешся 
вЪ мукБ совершеннымЪ ядомЪ; росшешЪ 
оная какЪ в ячменф, шакЬ и овс$ , а вЬ 
нФкошорые годы и очень множесшвенно. 
ВЪ Новожд Зр$лищё Природы пишешь о 
вредносши сЗмянЪ эшой сорной шравы 
тако: СодержашЪ оныя осшрое лешучее ве- 
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(*) ВЪ овсъ шакже. 


щесшво, а пошому вкушен!е оныхЪ при- | 
ключаешЪ жесшок1е, иногда смершельные › 
припадки человфкамЪ. Оглушающее и сонЪ > 
наводящее дФйсшв!е ихЪ обычайное , но. 


иногда оказываюшеся обмороки, ужасЪ, 
корчи, бЪшенство и ошняш!е членовЬ; вре- 
менемь слВдуетЪ медленная, иногда же 
скорая смерть, и вЪ послЪднемЪ случаБ 
находяшр желудокь совсБмЬ сжашЪ, и сшя- 
нушЪ. ВЪ человБкахЬ, лошадяхЪ , свинь- 
ях, собакахЪ, курахЪ и гусяхЪ, сЪмена 
сти вредное свое дФйствте оказываюйтЪ` раз- 
ЛИЧНО. УмБренное употреблене можешь 


бышь безвредно. `ВЪ Виниценберг. Ежене- | 


дл. :776, № 44, приведень опышЪ , какЪ 
оныя вредны были лошадямЪ и гусямЪ. 
ХлБ6Ъ испеченной изЪ торицы, смБшан- 
ной СЪ рожью, наводишЪ шумсшво`, хотя 
вЬ меньшемЪ степени; нежели пиво; есть- 
ли таковой хл6бЪ упошребить горячий, 
припадки навфрное окажутся  сильнЪе. 
КавалерЪь Линней полагаешЪ этошЪ хлЪ6Ъ 
невреднымЪ ‚ конечно можешь эшо безЪ 
вреда ‘проитишь, естьли мало шорицы вЪ 
него. вмфшено; шаковая нечистая мука вЪ 
похлебкахЪ` не меньше вредна. Кто ЪлЪ 
торицею засоренную муку или хлЪ6Ь сЬ 
жирною пишею, вредЪ оной можешь бьпь 
ВЪ меньшемь сшепени. 
9) подозрительный й нездоровый хлфеь и>Ь ржи 
самой по себф порожчой, 
КромБ помянушыхЪ сВмеяЪ сорныхЪ 
шравЪ, рожЪ, выросшая на полВ временно, 
бы- 


ое 


бываешЪ подвержена повреждентямЪ; кои 


’ притошовленный изЪ ней хлЪ6Ъ учиняюшЪ 


ошчасши подозришельнымЪ, часшью же 
очевидно вреднымЪ. 

Медвяная роса какЪ вЫ раст Ъ- 
тямЪ, на кошорыя упадетЪ, шакВ и ржи, 
стоящей на полБ, почасту бываешЪ вре- 
дна. МнЪнтя есшеспва испытателей о про- 
исхожденти оной различны; мноме дума- 
ютЪ; чшо медвяная роса высшупает Ъ изЪ 
м растфейй испариною; друге ‚ что 
’ оная изЪ воздуху въ видБ паровЪ какЪ ро- 
° са на расшБнТя садится; еще иные мняшЪ, 
что оная состоишЪ изЪ соку, изверженна- 
го н-конюрыми насфкомыми. Откуду бы 
однако оная ни происходила, можешь вое- 


менно растБизямЪ бышь крайне вредна; - 


ибо нЭжныя отверзпия ихЪ сосудов зэ- 
тыкаевь, а чбезЪ шо препяшешвуеЪ 
какЪ собственному ихЪ испарентю, шакь 
и вниЦантю росы и воды дождевой, а чрезЪ 
пто соки въ растЪ$нтяхь приводиЪ. вЪ за- 
гусптБлость. Го ржи вредность этой ме- 
двяной росы ошкрывается имЪ , что с$- 
мена выросшающЪ неполны, сморщивающ- 
ся и обыкновеннаго росшу своего не 40- 
стигаютЪ. ДалВе слФисшвтя отЪ того, 
‚ Что рожь даешь много отрубей ‘и ма- 
° ло муки. Печеной изЪ ней хлЪбЪ счи- 
таюшф  мФешами за подозрительный, 
что ояф болБзви производить можешЪ. 
Я по собственнымЪ моимЪ опыитамЪ ‘ сего 
ушверждать не могу, счишаю однако, 

А что 
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ленф и сышенф бышь долженЪф; ибо мно: 
жайшая м$5ра муки пошребна для` годова- 
то расходу изЪ шаковой ржи, нежели му- 
ки шаковаго урожаю, ВЬ которой годЪ 
медвяной росы не было. Не льзя впро- 
чемЪ сказать, чшо недоросшиия и несо- 
вершенными ошШЪ медвяной росы остав- 
пияся зерна кровавой поносЪ приключали у 
оной чаше владычесшвуетЪ вЪ шЪ годы, 
вЪ кошорые на хлЪ6бЪ | медвяной росы со- 
всБмЪ примфшно не было, и зерна пошо- 


°му досшигли надлежащей своей полносши; 


больше, какЪ кажешся, сему причиною рожЪ, 
зеленою и недоспфлою снятая. Случаеш- 
ся эшо обыкновенно послБ предшедшаго 
недороду , когда У поселянЪ вЬ хлЪ6Б не- 
досташокЪ , почему они рано начинающЪ 
жать рожь на хлЪ$бы. Зерна шогда, не 
имВюшЪ времени, на рядахЪ или на гор- 
сшяхЪ лежавЪ, высохнушь и ошвердЪшь; 
вЪ гумно приходяшЪф мятки и сочны, и 
по сложении вЪ скирды вывфшрешь или 
паровЪ своихЪ испусшишь не могутЪ; ошЪ 
чего бываюшЪ зашлы и сЪ пл$снев$лымЪ 
запахомЪ. В послдн! И недородЪ рожЪ 
неоднокрашно преждевременно бь:ла сжаша, 
и в домахЪ шЪФхЪ деревенскихЪф жишелей, 
кои зеленую рожЪ сжавЪ , и не давЪ оной 
на полЪ полежашь и высохнушь, Фли вь 
хлбахЬ, произошли вЪ послЗдсшв!и гнилыя 


‘лихорадки, от кошорыхЪ шЪ домы оста- 


лись свободны, кои Хозяева рожЪ свою 
| т. 


что хл56бЪ шаковой меньше питаше- ’ 


хошя вЬ одно время сняли, но дали оной 
постояшь вЪ полБ вЪ копнахЬ, или по-. 


лежашь на горсшяхЪ , а пошому солому и 
зерна ввезли вЪ гумно совершенно сухтя. 
Проростшая рожб, скажушЪ, должна 
производить шаковое же дБйсшье, како- 
вую не рбдко употребляюшЪ вЪ хлЪбы. 


Но должно напомнить, чшо рожЪф ошЪ про- 


должительныхЪ дождей на горстяхЪ или 


°вЪ копнахЪ' проросшаешЪ$ шогда уже, какЪ. 
зерна ея прежде совсфмЪ высохли; ибо зе- 


леныя и неполносочныя зерна вВЬ эшомЪ 
случа$ исшлБютЪ, а не проросшутЪ; при- 


"| шомЪ же проросшшую’ рожЪ обыкновенно 


не прежде свозяшЪ, какЪ оная обще сЪ со- 
ломою свсею опяшь высохнешЪ. Напро- 
шивЪ/ зерно неспфлыя ржи высыхаешЪ не 
шакЪ скоро, какЪ солома. Когда проросш- 
шую рожЬ свезушЪ вЪ гумно еше мокрую, 
конечно могушф произойши равномБрно 
вредныя слБдсшвтя ‚ какь ошЪ неспфлыхЬ 


и зеленью вЪ гумно свезенныхЪ зеренЪ.. 


Сшолько по крайней мБрЪ достовЪрно, 
что мука изЪ проросшшей ржи, равно какЪ 


и медвяною росою поврежденной, меньше. 
‚ пишашельна и сышна, 


Ржавчина, желтокрасновашая кл$е- 
вашая пыль, приифпляющаяся кЪ были- 
намь и шрубкамЪ соломистыхЪ шравЪ, и 
росту ихЪ препяшсшвующая. ОшЪ н$ко- 
торыхЪ обвиняешся, что изЪф ржи, оною 
одержимой ‚ печеный хлЪ6Ъ можешЪ быть 
нездоровЪ: однакожЬ оную должно ошЪ 
се 


/ 


ет 


м 


сего обвинентя избавишь; пошому что 


оную сшчасши солнечной жарЪ при спБянти 
зеренф вЪ пыль обрашаешЬ, шакЪ чшо 
вБшры оную обдушь могутЪ, часшью же 


‘что при молотьбВ и вЪяни хлЬба оная 


совсБмЬ ошдбляешся и пошому вЬ муку 
не попадаешЪ. 


Головня оШЪ врачей считается вЪ 


хлБ6Ъ часшью вредна, частью же невре- 
дною. Во время жашвы пыль головни ока- 
зываешЪ вЪ себЪ мало вкусу и запаху, 
но иБмЪ больше прежде жашвьг, Когда вЪ 
зеленомЪ ‘хлЗ6Ъ оная учинится видимою ; 
ибо ея’ мазки сокЪ имфешЪ острый за- 
пахЬ, какЪ бы ошЪ старыхЬ испоршив- 


‚шихся сельдей. Когда еще молодой голо- 


внею зараженный колосЬ. расшерешь вЪ 
рук5, осшроша сего запаха долго еще 
останешся слышною отЪ. пальцевЪ. Есть- 
ли зерна вЪ эшомЬ сосшоянти попадутЬ 
ВЪ гумно, конечно хлфбу великой вредЪ 
навлекушЪ. ОднакожЬ, какЪ сказано, во 
время жашвы головня составляеЪ уже 
безвкусную и непахучую черную пыль, 
которую, по мн$фию нБкошорыхЪ врачей , 
по крайней мфрф вЪ нашей низовой НЪ- 
мецкой землБ не льзя счишашь причиною 
извЪсшной корченной бол$зни. —Тиссотб 
пишетЪ кЪ Докшору Бакеру, что головня 
даешЪ хлЪ6Ъ, худо вЪ квашенти поднимаю- 
пийся, и ого хуже выпекающийся, клЪ. 
евашый и непраяшный. Во ржи я головни 
никогда неё замфтилЪ; вЪ нашей стшоронЪ 

бы- 


мм оьо 


|. —. м 

” бываешЪ оная шолько во пшении® и яч- 
| мевЪ, % шфмЪ различемЪ, что вЪ по, 
| слЪднемЪ хлЪбЪ не шаково множесшвенно, 
` какЬ вЪ перьвомЪ, также сЪ ячменемЪ не 
| сшолько многимЬ числомЪ’, какЪ со пше- 
| вицею вЪ гумно входиЪ, потому что ` 
обнаженно висяштя ячменныя зерна дождю 
| ивфшрамЪ меньше сопрошивляюшся; поче- 
| му головнею бывиие заражены ячменные ко- 
| лосы большею частью еще до жатвы ‘от Ъ 
оной освобождающся. Наши калашники не 
охошно покупающЪ головнистую пшекицу,. 
и оставляю оную винокурамЪ , почему 
калачи и булки ихф ошЪ подозрБн!я вЪ 
этомь свободны. Есшьли купяшЪ они 
пшеницу, вЪ кошорой хошя мало есшь 
толовни, стараюшся они вымыванемьЬ 
‘оную отаБлишь, пошому чшо за легко- 
сш!ю своею оная вЪ вод наверьхЪ вбсплы- 
ваегиЪ. Они должны 2що необходимо дЪ- 
лашь, потому что вся пшеница по зд5- 
шнему обыкновентю должна на мЗльницу 


Е он ера озере". 


рвет = 


-| привозима быть мышая °кЪ ошдЗленю. 


‚ ошШЬ ней всякой нечисши ‚, кЪ учинентю зе- 
ренЪ способнфишими кЪ молонтю; частью же 
вымываюшЪЬ они головню для того, чшобЪ 
‘мука в калачахЪ. не выходила черна или 

’ еБроваша; ибо чБмЪ 6ЪлБе будутЪ кала-. 

чи, нБмЪ больше на нихЪ охошниковь- и _ 

расходу, Когда же вЪ мВсешахЪ, изобильныхЬ 
| пшеницею, крестьяне для собспвеннаго ра- 
сходу употребляюл?Ъ и очень головнисшую 

‚ пшеницу , ибо вЬ дешевые годы оной про- 

дапть 
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дашь не могушЪ, шо либо не возивЪ еше \ 
на м5льницу ее моюшЪ иголовнистыя зер- 
на споласкиваюшЪ; или хошя это произве-_ 
дено будешЪ и не сЪ шаковымЪ прилФжа-_ 


немр, но прим$чено, что происходили 


отЪЬ шого болЪзни, СВ чемЪ согласны и 1 


Г. Доктора ИГреберса замфчантя. 


`Спорынья (*) можешЪ счишаема бышь | 


за великой порокЪ вЬ хлБ6Б ‚ совершенно 
незлоровый хлЪ6Ъ производящий; ошЪ че- 
го происходяшЪ оныя славныя болЪзни, кор- 
ченными называемыя. Посл$ шого какЪ 
вЪ сшарину еще спорынью въ эшомЪ зломЪ 
дБисшвти объявили невинною, шакЪ и вЬ 
наши времена подтверждено шо же, а 0со- 
‘бливо Г. Л/оделемо въ Санкиипетербург® 


и покойнымЪ ЛейбмедикомЪ Фогелемб въ. .. 


ГештингенЪ. Чшо же спорынья сосшав- 
ляешЪ поврежденное зерно и совсфмЪ ина- 
го состояня, нежели здоровое, вЪ шомЪ 
вс вообше согласны. СлФдешвтя ошЪ шо- 
то по справедливосши ‘не могушф бышь 
иныя, кром$ сихЪ; спорынья. вЪ нашемЪ 
челов$ческомЪ шФлЪ должна производить 
совс$мЪ другое дБисшвле, нежели зерно 
здоровое. НадЪ животными произведенные 
опыты не р$шили сего досшашочно, однимЪ 

| она 


(*) По НЪмецки называешся оная Э\инее: Яой, 
ХанЁ2 и, Жи: Зари, Зоеи = бор = ЗодеГ обе 
Забей @роги;. уродливое эшо зерно выростаеш В 
на подоб1е рожка изф колоса иногда прямо; 
цвфшу бываешЪ иногда бЪлаго, иногда шемнаго» 


Она вредила , другимЪ нфшф, и йо дру> 
тимЬ живошнымЪ о лов не всегдё 
можно сдБлать вФрное заключене,. 
`ИмЪвЪ предЪ собою сшолько вФрояния 
достойныхЪ наблюден!И знаменищыхЪ му» 
жей, не можемь мы имфшь сомнВня 9. 
вредносши спорыньи. „4одардб во фран» 
ши, Тиссото и Циммериано въ Швейца» 
ри, Лотешй, Вихмано, Гаубе, Небель, 
Генслерб › „Дагме, Хеэриаиб, Конради и 
многе друпе вЪ НБмецкой земл сушь 
шому неопровергаемые свидВшели, ибо 
они вЪ мочливые годы, когда во ржи мнод* 
то спорыньи было, корченную болбзнь ви“ 
ДБли и наблюдали „> шВмЪ паче, чшо 69" 
лЪзнь сю вскорЪ посл жашвы и сЬ ш}= 
-ми шолько замфчали, кои Ъли хлЪ6Ь свВ= 
жи изЬ ржи, сЬ этою спорыньею смолон^ 
ной. ВЪ этомЬ согласны . всБ помявутые 
славные мужи, что ш$ шолько ошЪ бд» 
лЪзни этой ис о свободны, кои либо 
совсфмЪ нефли или, только мало хлЪба СЪ 
этою уродливою рожью. Когда стя рожь смо- 
лона и упошреблена будешЪ свЪ5жая, приклю* 
чаешЪ эшу болЪзнь; когда же полежишЬ 40 
вольное время, бываещЬ не сшолько вредна» 
ИзЪ самаго сего можно усмошроБь у 
йля чего стя конвульсическая болФзнь ско 
рфе м больше оказывается вЪ городахв, 
нежели по деревнямЪ; пошому чшо хА$> 
бники не охожно кулаюнь нечистую рожь, 
а особливо вЪ урожайвые годы, Мочливме 
тоды, когда неё безмВрно мокры } КАКОВЬ 
Часть ГШ. Отд. 3. Г бы 
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былЪ одинЬ у насЪ изЪ посл$ извфетныхЪ 


‚ послБднихЬ неурожайныхЪ, бываюшЪ обы- 


кновенно дешевые на хлЪбЪ годы, вЪ ка- 
ковые хлфбники ошнюдЪ не имБюшЪ нуж- 
ды скупашь перьвой всшрфчаюцийся хлЪ6Ъ, 
И какЬ спорынья вЪ мочливые годы не всю- 
ду бываешЪ ‚, шо хлЪбники между чистою 
и нечисшою рожью всегда дфлаюшБ вы- 
борЪ; далЪе, новая рожь, кромЪ не уро- 
жайныхьЬ годовЪ, рано на шоргахЪф не по- 
являешся. Обыкновенно земледБлецЪ при- 


возишЬ рожь свою уже поздно осенью вЪ. 


торода, когда полевыя’ работы совсБмь 
кончатся; почему хлЪбники и жишели 
тородскте запасомЪ своимЪ шакЪ’ распоря- 
жаюшся , чшобЪ сшарой ржи достало имЪ 
до показаннаго времени; а вЪ эшомЪ случаБ 
извбсшно, что до этой поры находящаяся 
8Ъ ржаныхЪ зернахЪ смфшанная спорынья 
учиняешся не столько вредною, чаятельно 
ошЪ шого, чшо лешучая острота спорыньи 
современемЪ выходишЪ вонЪ парами. Им$- 
юшЪ причину ушверждать, что спорынья 
ядовишБе бываешЪ, когда сЪ перьваго сно- 
па вымолоченную рожь ошвозяшЪ на мЗль- 
ницу' прежде, нежели оная по обыкновентю 
ВЪ скирдБ или сараЗ-выв5трФешЪ. У де- 
ревенскихь жишелей не р$дко случаешся 
ВЪ хлЪбБ недосшашокЪ , почему прямо сЪ 
поля берушЪ оную на шокЪ (*). 
Шле- 


(*) Не примБчено, сколько изРЗсшно шаковыхЪ 
бол5зней вЪ Росси, и чаяшельно холодность 
м Кли- 
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ШлезвитЪ - Голшшинске Физики по. 
содержантю присланнаго ошЪ нихЪЬ и вЪ Ко-. 
пенгаген$ :77> года напечашаннаго извЪ- 
сиия нашли, чшо вЪ одной деревнЪ, гдБ 


‘обывашели Ъли хлБ6бЬ изЪ ржи, со спо- 


рыньею смФшанной, иныя семейсшва за- 
немогли, а друмя осшались свободны; но 
послВднтя были изЪ шЪхХЬ людей, кои неё 


_бднимЪ шолько хлЪбомЪ и мукою ржаною 


пишаюшся, но употребляюшЪ пришомь . 
мясо, зешчину , масло коровье, молоко 
и пошравы; но чБмЪ больше люди шако- 
вымь хлЬбомЬ, или изЪ муки шаковой 
саломаты и клюЦки упошребляя, питают- 


‘ся, шЪымЬ больше бываюшЪ подвержены 
м. с К я 2 * 
этой бол$зни. ИзЪ сего еще обЪясняешся, 


йля чего городскте жишели, хошя рано на- 


чинаюшЪ упошреблясль рожь, со спорыньею 


смБшанную, но корченной болЪзни не по- 
лучающЪ, для Шого что сЪ шаковымЪ хл$- 
бомф могушЪ имфшь много другихЪ пишЬ 
и перемЪну вЪ оныхЪ, вЪ чемЪ бЪдные по- 
селяне шерпяшЪ недосшашокф, и пиши 
своей перемБняшь не могушЪ. СверьхЪ п1о- 
го извфсшно, чшо не на всЪхХЪ поляхЪ спо- ^ 

Г 2 ры- 


климата не сшолько того причиною „, какЪ обы- 
‚кновене кф молошьбЪ сушить рожь на овинахЪ, 
Крестьяне неё считаю? у насЪ с1ю бол$знь хл5б- 
ную-вредвою, но дажё н5кошорым? образомЪ 
за подспорье вр хл5бЪ,„ какВ шо и Росс исков 


назваше сиормнья свидВшельсшвуеш? ; однакож® 


эспорожносшь имфшв не худо, 


ыы $2 вич 


рынви во ржи бываешЪ равном$рно Много, 
какЬ шо обыкновенно и совсбми болЪзня- 
ми хлЬбными случаешся; почему (и кор- 
ченная болБзнь ОШЪ весьма малаго коли- 
’ чесшва подмфшанной спорыньи во ржи 
не сшолько сшрашно произойти мо- 
жетЪ. ВЪ Гессендармиипадской обласши, 
какЬ пишешЪ Г. Мебель, гдЪ очень мало 
случилось спорыньи, шакЪ чито едва шесть 
транЪ на фувшЪЬ ржи оной считашь надле- 
жало, и болБзни эшой совсЪмЪ не примБ- 
чено; напрошивь вЪ другихЪ мБстшахЬ 
спорынья почши пополамЪ сЪ рожью была 
смфшена; ИзЬ этой ржи, пополамЪ съ, 
язменсмь см5шавной; хлЪ6Ъ выпекаемЪ 
быль синевашЪ и скверевЪ, а ошЪ упошре- 
`блентя онато ВЪ двухЪф шолько деревняхЪ 
больше тридцати пяши человф$кЪ слегли 
больны, изЪ которыхЪ чешверо малолЪт- 
ныхЪ и одинЪ возрасшной умерли... 

- Должно присовокупишь кЪ тому, чшо 
спорынья по различиюо тодовЪ и мБешЪ, 
не равномФфрно вредна или ядовиша быть 
можешь; такЪ на прим5рЪф можно читать 
вЪ Циииериановой несравненной книтЪ о 
искусствЪ во Врачебной наукЪ, какЪ Лу- 
пернской ДокшорЪ „4ангб ув$ряешЪ , чшо 
иногда ржаной хл56Ъ’ у нихЪЬ, вЪ кото- 
°ромЪ находилось много спорыньи вм5ешЪ 
смолонной, вреда не производилЪ. БываешьЬ 
же спорынья шогда ядовита., когда выро- 
сшетЪ велика, шолсша, длинна, во время 
влажной погоды, И долго просшоишЪ вЬ 
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ох В на корн$. ово же Фабриц!й, 
Голнитинскти врачь извЪ'цаешЪ, чшо на 
оспровё. АлзенБ, имфющемЪ влажное и 
очень плодоносное дно, ежегодно много 


’спорыньи родится, ‘о корченной же 6о- 


лЪзни тамЬ совсбБмЪ не знаюшЪ. Одна- 
кож безЪ сомнзнйя жители сего плодо- 
носнаго осшпрова ФдяшЪ много мяса, веш- 
чины, рыбЪ, масла коровьяго, молока и сы- 
ру; помянушый же ЛуцерненЪ ‘и друме 
Швейцары , коихЪ рожь не свободна ошЪ 
спорыньи ‚, извЪстшно, чшо ВдяшЪ` много 
масла и сыру, какЬ шо знакомо, что во 
многих местах Швейцар!и ФдяЪ боль- 
ше сыру, нежели хлЪБба, по недосташку 
в послЪднемЪ. И шакЪ си замБчантя 
совсбмЪ ‚ не сосшавляюшЪ опровержентя 


заключено шБхЬ мужей, кои спорыньыю 
_ ядовинюю счишаюшЪ, Но кшо можешЪ со- 


вБтовашь, чшо утверждаясь на извеши- 
яхЪ Г. Чанга‘и Фабриц!я ‚ ‘пренебрегать 
спорынью во ржи? 

Королевская Датская Ледицинская 


Коллегтя въ своем напечатанномЪ наста-- 


вленти для деревенскихф жителей, вЪ раз- 
сужденти поправленмя или очищения выро, 
дившейся ржи и вЬ предоспорожность 
отЪ корченной болЪзни, предлагаетЪ сл$- 
дуюцие пункты: 1) Не должно рожф рано 
сжинашь, 2) вымолоченную рожЪ ошЪ спо- 
рыньи очишашь, 3) сю очищенную рожь 
сколько можно держашь доле до пере- 
мА, 4) ошсылая на м$льницу рохъ, 
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вЪ чисшой водЪ перемышь, дабы остат- 
ки вреднаго сполоскашь, 5) пошомЪ вЪ 
хлЪбной печи гораздо высушить, 6) изЪ 
ржи шаковой по смолони спеченной хлЪ6Ъ 


несвЪ жи и горячий употреблять , и # 


при этомЪ хл56Ъ сколько возможно боль- 
ше упошребляшь добраго пива и иныхЪЬ 


пишЪ , особливо же молочныхЪ , масла ко- 


ровьяго, мяса, вешчины, каши, пошравЪ, 
чесноку и луку. 


Самое легчайшее и скорфишее сред-. 


ство и рожь оШЪ спорыньи на 
шоку можеш бышь сте; чшобЪ просФять 
рожь грохошомЪ, очень косо усшавленнымЪ, 
рБадкой проволочной сЪшки. Хорошая рожь 
погда въ ячейки пройдешь, а спорынья 
бывЪ несравненно шолше, упадешЪ особли: 
во У края подЪ грохошомЪ , и шакЪ удоб- 
но оную отшдЗлишь, 

Чтоже я о происхожденти и непре- 
мБнныхЬ часшицахЬ спорыньи не упомяе= 
нулЪ, это пошому, чшо здЪсь не идешь 
кр моему намфрентю (*), ибо вЪ Дуэтиче- 
скихЬ правилахЬ довольно было показать 
только о вредности спорыньи, и шфмЪ 
больше, чшо въ наши времена нашлись оной 
защитники. Кому же угодно обЪ эшомЪ 
вфдашь, можешь читать Г. Дюкерта Все- 
общее Описан1е пишательныхЪ средсшвЪ, 

гдЪ 


(*) Ошчасти смошри обЪ этомЪ вЪФ шретьей Чаз 
сши Хеэзлина вЪ перьвомф ошдФлени . вЪ главб 
третьей. 
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ети 


тдЪ онЪ обЪ этомЪ просшранно изЪясняейт 


ся, И ошкуда я’ сюда н3»кошорое выпи- 
салЪ; шакже вЪ НовомЪ Зр$лишЪ Природы 
(на `НБмецкомъ язык). ВЬ словБ х456- 
ныя зерна находится о происхожденши и- 
непрем5нныхЪ часшицахЪ спорыньи досша“ 
шочное обЪясненте. 
10) Неэдоровой х7фбЬ оть ту. худо солероаний | 
и` поврежденной. 
’ Хошябы рожь оШЪ сВмянЪ вредныхь 
сорныхф шравЪ былабы и свободна, шак- 
же сама по себЪ не имЗла пороковЪ или 
болЪзни ‚ но изЪ муки, худо содержанной, 
можешь выпечься хлЪ6бЪ нездоровой. 
ЗаБсь слово идешь не о шой повреж- 
денной мукБ, кошорая должна произой- 
ши изЬ неспфлыхЬ, зеленыхЪ и на по- 
лЪ не довольно высохнувшихЪ зеренЪ, ‘или 
хошя выспфвшихЬ , ‘но вЬ дождливую по- 
году мокрыми вЪ гумно свезенныхЪ; или 
изЪ шаковыхЪ зеренЪ, кои вЪ жишницЪ 
лежали шолешымЪ ворохомЪ, и не были 
по надлежащему ворочаемы, а отЪ того 
разгорячились и зашхлыми учинились; изЪ 
каковыхЪ всЪхь поврежденная мука вы- 


‚ ходишЪ : но о шаковой мукБ, кошорая 


бывЪ смолона изЪ здоровыхЪ зеренЪ, но 


_послБ вЬ И содержани испор* 
‚ шилась. ^ 


Когда запасную муку, какЪ-шо вь 


’большихЪ ХозяйсшвахЪ обыкновенно про- 


исходишЪ ‚ набивающЪ вЪ лари и бочки, 


себдаешся, оная большими глыбами, совер- 
Г 4 _ шен- 


немЪ зеленовашою, из шаковой невку- 
сный и пришомЪ самый нездоровый хлЪ6бЪ 
выпекаешся; хлЪбЪ кромБ пропивнаго вку+ 
са, зловове вЬ себЪ содержаций. 

КЪ ошврашению сего порока. должно 
муку, привезенную сЪ мФльницы, въ сараЪ, 
куда воздухЪ и солнце достигать могутЪ, 
разсыпать шонкимЪ слоемЪ, почасту пере- 
ворачивать , разбивать вр ней всЪ комки, 
и шаковымЪ образомЪ совершенно высу- 
шить. Еще лучше можно досшигнуть се- 
то намфренгя, когда муку просБящь, вс 
комки, вЪ сишБ остающиеся, ссыпашь особ» 
ливо, оные перешолочь или ‘размять, и 
муку, вЪ сихЬ комкахЬ бывшую, шакже го- 
раздо высушить ; шаковымЪ образомЪ по- 
ступаюшь  вЪ благоучрежденвыхЪ мага- 
зинахЪ , поелику частое ворочанте и пере- 
сыпанте иемолоной ржи, многаго убыт- 
ка и присмошра требуешЪ , и совсВмЪ 
штБмыЪ заведеню хлЪбныхЪ червей и заше- 
хлости едваль препятствуешЪ , или со- 
всФыир не пособляешЪ : вЪ таковыхЪ мага- 
зинахЪ муку просЗянную и совершенно вы* 
сушенную набиваютЪ вЪ бочки, дно у 6о- 
чекЪ искуснымЪ бочарамЪ веляшЪ наго- 
няшь плошно, а шаковымЪ образомЪ многте 
тоды сберегають вЪ невредности. Сему 
самому лучшему производешву должна 
подражать вЪ домоводствахЪ, дабы во вся- 
кое время имфшь здоровый и вкусный 
хлБбЪ, Полезно се поступаше вЪ Хозяй- 

сшвахь 


уиенно Учиняется зашхлою, а совремез | 


`! сшвахЪ 6Ъ мукою во время дешевизны на 
| хлЪбЬ, когда на оный мало расходу; сна- 
бдишь учрезЬ эшо себя и другихЪЬ кЪ доро- 
товизнБ, или на случай хлЪбнаго неуро- 
жая. Можно много бочекЬ сЪ мукою вь 
амбар5 одну на другую складывашь, въ 
| бочку много умфстшишся хорошо высБян- 
| ной и потом довольно высушенной муки; 
йЙ вЬ ней мука османешся совершенно 4до- 
|: брошна; опкупоривЪ бочку, муку принужде- 
| но будешЪ разрубать кусками и ЕН 
кивашщь, 
КакЬ же нездоровую муку поправить 
‘И сообщить оной оляшь пруяшносшь вку- 
са, тому научаешЪ ТГ. Пюкертб слЗдую- 
щимЪ образомЪ: сусло можешь вЪ особли- 
восши поврежденную зашхлую и в поло- 
вину согнившую муку поправишь шакЪ, 
что можно будешЪ изЪ ней печь здоровой 
хлЪ6Ъ. На эшотЪ конепЪ Г, К. Э. Розеновб 
вЪ 63 шшик5 Гановернскаго Магазина 11173 
тода сообщилЪЬ слфлующи опышЪ : взянь 
именно на полосмины муки Шри шшофа 
сладкаго сусла, кошорое перьвое сте- 
каешь при затиран!и на пиво; эпо су- 
сло при безпрестанномЪ мФшанти деревян- 
ною лопашкою уварить до гусшошы сыро-_ 
пу или пашаки, и либо шошчасЪ упошреб- 
ляшь, или беречь вЪ прокЪ вЪ стеклянной 
и муравленой посудЪ, содержавЪ вЪ про- 
хладномЪ мфсшЪ; остынувЪ, дБлаетшся оное 
так тусшо, чшо надобно будешЪ оное 
растягивать. Когда обыкновеннымЪ обра- 
тэ зом 


зомЪ на хлЗбы поставленная квашня шакЪ 
взойдешь, чшо надобно будешЪ оную пере-_ 
пекать вЪ хл5бы, шогда въ мБшене шЪ-_ 


сша подлишь сего увареннаго сусла; во- 
время валян7я начнешЪ шЪФето, сильно бро- 


дишь и растшекашься; почему должно под- 


бавляшь вЪ него сшолько ‚муки, сколько 
тусшоша шФсша пошребуешЪ; во время сего 


брожентя выбьешЪ из себя шБешо все | 


зашхлое гнилое и пл$еневое. вешество, 
(Эшо выбиване не должно разум$ть шакЪ, 
чтобы происходило оное подобно тому, 
какЪ дрожжи вВЪ пив$ нечистоту ошдЪляя, 
взбиваюшЪ наверьхЪ, или на дно осажи- 


ваюшЪь ; собсшвенно значишЪ сте то; что 


перьвый зашхлый вкусЪ муки прибавокЪ су- 
сла заглушаешЪ, или меньше ощшушишель- 
нымЪ учиняешЪ, почему это дФисшвте мо- 
жно назвать шолько довольнымЪ поправле- 
втемЪ испорченной` муки). Когда шЪсшо 
постоишЪ чешвершь или даже около полу- 
часа и перебродишЬ, перемять оное со- 
вершенно и поваляшь ВЪ хлЪбы. Сусло 
уваривашь лучше вЪ мешаллической посу- 
дБ; при вымфшиван1и варящагося сусла 
должно наблюдашь, чшобЪ ие подмфша- 
лось ВЪ него скипфвшихся и пригор$лыхЪ 
частиць, ЧфмЪ меньше увареннаго сусла 
вЪ шфсшо будешЪ подбавлено, ш$мЪ до- 
ле должно дашь оному бродить, пока, 
печенте онаго совсБмЪ не остановишЪ. ВЬ 
шЪхЬ мфешахЪ, гдЪ варяшЪ самое горькое 
пиво по совфшу Сочинишеля крайне ну- 
. жно, 


| жно, чтобЪ отнимать сусла пошребное чи- 
_ сло прежде положентя вЪ приголовокЪ хм$- 
” ля или инаго горечь пиву досшавляющаго 
| вещесшва, а въ прошивномЪ случаЪ вкусЬ 
| хлБба ошШЪ шого постраждешЪ. Поелику 
| всБ кислошы составляюшЪ преимущесщвен- 


ное поправишельное средсшво повреждентя 


| и гнилосши, шо легко можно себЪ пред- 
| сшавишь, чшто сусло, бывЪ собственно кл$е- 
’ ватый или сладко - кисловатый ошварЪ , 
`зашхлыя или гниловашыя части муки’`по- 
” правляешЪ , приводя оныя во вторичное 
| броженте; почему Сочинишель можешь быть 
| правЪ, что шаковаго же дБисшетя и ошЪ 
’' другихЪ вегетшабилическихЪ сладковатыхЪь 
"| кислосшей ожидать можно. ОнЪ думаещЪ 
‘по сему, чшо вЪ м5сшахЪ; гдЪ родишся 
| виноградЪ, можно шаковой опышЪ сд$лать 


тустоувареннымЪ мозшомЪ или виноград- 
нымЪ сокомЪ. Можно же эшо. по его чая- 
нию извЪдашь водою, вЪ кошорой кЪ приго- 
шовлен!тю сидра варены древесные плоды, 
когда с1ю напишанную воду уваришь до гу: 
стошы. (ИзЪ вареной моркови получае- 
мый и послБ вЪ гусшошу сыропа ‘уварен- 


ной сокф можешЪ произвестшь шо же). 


ОпытЪ подбавлентя вЪ ш5сшо сусла былЪ 
надь зашхлою и негодною мукою произве- 
денЪ, и пришомЪ изЪ шого же шфсша пре- 
жде положентя вЪ него сусла испеченЪ особ-_ 
ливой хлБбЪ вЪ шой же печи; сколько перь- 
вые хлЪбы вышли хороши, сшолько по- 
слЗанй плохЪ. | 

хт 
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тт) Нездоровый хлёбЪ из пут. посторонними пода || 


ибсями испориенной. и 


За самую опаснфишую порчу муки счи- 
пташь должно, когда ВЬ нее положено бу- 


дешЪ -мЪлу, угашенной извесши, жженыхЬ 


костей или квасцовь на шошЪ конецЪ, 


чтобЪ выпекаемой изЪ нее хлЪ6бЪ тел | 


бЪлБе; поеслику подмВси сти ошчасши вя- 


жушЬ , частью же затыкають, шо и со- | 
ставляешЪ шаковый хл6Ъ отраву. Жесто- 


ки запорь чрева, шугосшь  живоша, су- 


хошка, истошане и многёя иныя неиси5- | 
лимыя бол$зни сушь ближайция оп се- | 


го слВдетвтя,. 

ВЪ „Дондон$. имфюшЬ худую муку и 
Худую воду ‚ почему, всегда вЪ муку мЪ- 
сивь хлЪбы ‚, кладуш % квасцы. Англинскте 
врачи о вредности квасцовЬ не одингкаго 
мнЪнтя, но мноме изЪ нихЪ обычайныя въ 
Лондонф болЪЗзни выволятЪ единсгтвенно 
ошЪ сего повреждентя хл5бовЪ, и ушверж- 
даюшЬ, чшо кваспы даже вь маломЪ коли- 
честв5 у дБшей и взрослыхЪ запорф вну- 
шреннихЪ сосудовЪ производяшЪ.. 

Кшо печешЪ хлЪбы для себя и соб- 
спувеннато своего дома, едва ли возмешЪ 
прибЪжише кЪ сему крайне опасному по- 
правительному худой муки средству. Ско- 


‘рБе произойдешЪ сте у насЬ ошЪ корысшо- 


любивыхЪ и безсовёсшныхЪ хлЪЬбниковЪ; 
но есшь способф ошкрышь шаковые обма- 
ны. ДокшорЪ Увцерб обнародовалЪ по 
сему опышЪ Англинскаго Докшора ЛМанин- 
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|| гса ВЪ 130 ОШ: 58 98 должно имен- 


но срБзашь РУ СЪ хлЬба и положишь 

„о мякишь напротивЪ изр5завЬь 
вЪ шонке ломши, крупно скрошишь, и 
сЪ многимЪ числомЪ воды положишь въ 


! стеклянную двоитшельную колбу, кошорую 
| де взбалтывая, поставишь вЪ горячй пе- 


сокЪ и дашь сшояшь` сушки в ум$рен- 
вой шеплот5; вЪ это время мякишь со- 
вебмЪ рязмякнешЪ, и посшороннЁя подм$- 
си отЪ него ошдфляшся, квасцы распу- 
стяшся въ водБ, и можно оные либо ал- 
калическими солями осадишь, или изгна- 


иемЪ воды на огнЪ парами превратишь 


ВЪ хрустали. Ялаппной. корень (ибо и 
оной иногда въ хлЬбЬ мВшаюшЪ ) всплы-_ 
ваетЬ на поверьхность вЪ образЪ нечистой 
шины; прочтя подмФси: какЪ - шо мЪлЪ, 
алебаетрЪ (гипсЬ), зола, осфдаюшЪ на дно 
посредстшвомЪ ›собственной своей шягости, 
глБ и оказываюшся по слип!и воды сЪ 
мякишемЬ шихимф наклономЪ сосуда. Мо- 
жно употребить и другой способЪ: * изрЪ- 
зать мякишь хл5бной вЪ малые ломшики, 
валишь многимЪ количесшвомЪ воды, и 
поставишь в большомЪ ‹глиняномЪ блю- 
45 на самой слабой огонь, и дашь посшо- 
яшь н5сколько времени; когда пошомЪ 
хлВбЪ сЪ водою осторожно слить, ока- 
жушся. зола изЪ косшей,; мФлЪ и тому 
подобное на днб блюда, а квасцпы обфявяш- 
ся, когда слишую воду до суха на огнЪ 
вываришь. -—— Поелику послБдШИ спо- 

( собЪ ,. 
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собф всякому лее произвесть, нежели 
двоене вЪ колбу, шо кажешся мн, что | 


оной бывЪ обнародован, можешЪ безсо- | И: 


вбстныхЪ хлЪбниковЪ удержать страхомЪ | 
наказаня посл$ таковаго отшкрыпия ихЪ | 
подлога; ибо кто знаеш, чшо обманЪ. 


легко и скоро ошкрышь МОЖНО шошъ 

скорБе ошЪ онаго ошсшанешЪ, нежели на- 

дБясь, что оный осшанешся вЪ шайвнБ и 

неошкрышЪ. 

12,) ВЬ ддроговизну в ИУЁу подифшиваемая горная 
муа составляеть хлёбЬ нездоровой. 

ВЪ послФднее голодное время мфшали 
муку СЪ ‘вещами ошчасши добрыми или 
меньше невредными, частью же со вред- 
ными; между послФдними находилась не 
подалеку ошсюда сысканная шакЪ’ назы- 
ваемая зеиляная мука, ошЪ МинералоговЪ 
же горная мука, или лунное молоко, и 
минеральная мука, Еагша Ю5, Аза а 
пойлега$ , Гас |апае, (хошя названтя сти не 
одну вещь означаюшЪ ), называющаяся. 
Это м$5лкая и шончайшая бФлая земля, 
которую м$сшами находяшЪ вЬ пещерахЪ 
и разсфлинахЪ , или и на самую поверь- 
хносшь земли высшупающую. Простолю- 
дины считали оную за счаспие и помошь 
кЪ подмБшивантю вЪ обыкновенную муку. 
КакЪ. скоро я обЪ эшомЪ свЗдалЪ, велВлЪ 
я принесши себЪ кусок спеченнаго сЪ 
оною хл$ба, но нашел оной на рукБ 
столько шяжелЪ, чшо сЪ перьваго взгляду 
ечехЬ его за самую неудобоваримую же- 

луд- 


г ам н 


= 


| 


Е Е ве —— 


а 


Ъ 


Е 


еси, 


тен. 


ЕЕ = 
2% 2 


НЕЕ 
ея реле 


лудкомЬ пищу. ВЪ слБдешве произведен- 
ныхЪ опышовЪф горная мука сосшавляешЪ 
извесшную землю, потому чшо сЪ кисло- 
ами приходишЪ она вЪ воскинЪнЕ. Я. 
не ошважился ошвфдашь присланнаго мнВ. 
на опышЪ куска хлЪба, хошя н$фкошорые 
и увБряли меня, чшо люди Ф$ли этошЪ 
хлЬбЪ безвредно. В0 Новом Эрфлищё 
Природы сказано обЪ этомЪ, чшо Крон- 
стедо вЪ Минералои своей сшр. 13 гор- 
ную муку счишаешЪ за сплывш1йИся изЪ 
разсыпавшихся известныхЪ камней илЪ, 
и что оная по смяппи вЪ комы очень 


‘удобно перегораешЪ вЪ известь. Несмы- 


сленные, говоришЪ онЪ дал$е, сочли сю 
извесшную землю за муку, пекли хлЪбы 
и Зли, но кЪ великой опасносши здоровья 
И жизни. 

Брикманнб повфсшвуешЪ, чшо вЪ 
1719 И 1733 годахЪ вЪ ВишшенбергВ Фли 
хлБб6Ъ изЪ мучняной земли, доб’1ваемой 
изЬ ошсшоящей не подалеку шакЪ назы- 
ваемой мучняной горы, чшо шаковой хлЪбЪ 
прислан к нему былЪ ошЪ Профессора 
Фатера, и что оной былЪ какЪ бы гли- 
няной видомЪ. Стефано Бланкардо увЪ- 
домляешь , чшо обывашели окресшносшей 


_Мускау вЬ ЛаузицВ во время шридцаши- 


^Бшней войны н5кошорое время пиша- 
лись хлЪбомЪ, изЪ мергельной земли пе- 
ченымЪ. Также /Микрелй повфсшвуешЪ , 
что близЪ Каминя вЪ Померан!и ВЪ 1629 
тоду во время великаго голода изЬ мяг- 

кой 


= 


кой ‘известной земли пекли хлЗбы и Фли, 
РавнымЪ образомЬ вЪ АнгальнцербсшЪ въ 
1720 ГОДУ иЗЬ горы, содержансй МЯГКЙ 
ри мергель, брали оной вЪ печеве 

лБбовЪ, умалчивая о другихЪ многихЬ 
о, изЪ Исторм. Д. Цюкертб за- 
ключаешь о6ь эшомЬ, чшо сего —рышишь 
не можешь , можешь ли СЪ обыкновенною 
мукою смФшанная горная мука чрезЬ вы- 
мфшиван!е сЬ водою и кислымЪ шБстомЪ 
и происходящимь пришомь брожентемЬь 
ое болФе утончена и перемфнена быль , 

а чрезЪ шо учиниться удобно распускаю- 


щеюся шакф, чтобЪ . могла проходишь, 


шончайшими молочными сосудцами желуд- 
ка и кишокЬ вЪ кровь. 

По мн6н!о моему должно совершенно 
согласиться СЪ заключентемЪ Новаго Эр$- 
лища Природы, ибо я слышалЪ, что вь 
послБднй неурожай вЪ шЪхЪ мБешахЪ , 
тдБ Зли хлБбЬ СЬ горною мукою, было 
больше болЪзней и погребенй, нежели вЪ 
другихЪ м5сшахЪ, гдБ шаковаго хлЪба 
не Зли. 

12) Случайное лдозаражанйе хлфба, 

Одно знакомое мнБ семейсшво им$- 

ло подЪ очагомЪ вЬ поварн$ малую печь, 


вЪ кошорой пекло хлЪбы про свой расходЪ. 


Старая негодная ко употреблению коля- 
ска для упошреблентя сЪ нее желЪза была 
разломана, и зеленою краскою бывиИя ко- 


‘леса ея изрублены кЪ натопленйю хлЪ6- 


ной печки. ДЪвка, шопившая печь, почув- 
сшво- 
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ствовала при семф великую шошношу и 
головную боль, и. осшавила присмошрЪ за 
печью другой дБвкБ, СЪ которою шо же 


‚ самое случилось, Выпеченный пошомЬ хлЪ5Ъ 


произвель вЪ послБдсшвБ вЪ БвшихЪ оной 
великую шошноту и рвошу, которая: Хо=_ 
зяина шошчась в гробЪ повергла. 

Д. „Манеттий пов5сшвуешЪь вЪ сочи- 
ненти своемЪ на НБмецкомЪ. язык о раз- 
дичныхо родахо хлёбныхо зеренб и хл8- 
06; подобное же произшесшве а имекно, 
говорит онЪ,( вЪ ВенецкихЪ МедицинскихЪ 
ИзвБепияхЬ ‘1762 года вЬ № 9 находит 
ся, что. вЬ НарижЬ чистой и чегоряч!й 
хлБбЪ, неимЪвиий никакого вообразимаго 


порока, разныхЬ БвшихЪ оный! людей ош- 


равиль и умершвилЬ; ибо печенЪ быль 
86 печи, исшопленной дровами изЪЬ опад- 


Шаго садоваго р5шетника , выкрашеннаго 


типсомь и б5лилами; вЪЬ этомЪ случаБ 
возшедшие свинцовые пары вникли вЪ хлЪбЬ 
И оной заразили. Надобно думашь; чшо 
зеленою свбшлою краскою изЪ яри выкра- 
Шенныя НТБ колеса были мазаны сЪ 65- 
лилами'; ибо вВЪ свЪмлозеленую краску 
обыкновенно. подм$шивающЪ бБлила, и 
оными ярь разводяшЪ. ’СверьхЪ пого о 
самой яри м5дянки извЪстно, чито всякое 
выкрашенное ею дерево, когла упопребле- 
но бывало на очагБ вЬ поварнз ‘или кЬ 
шоплентю печей, здоровью, человЪческому 
очень вредило, Каждая Хозяйка должна 
брать примБбрЪ сЪ двухЪ сихЬ плачевныхЬ 
„Часть ИШ. Отдёл. 2. д при- 


примБровЪ и впредЪ всякое сшарое краз 

шеное дерево изф поварни и хлБбныхь 
печей ошрфшишь. . 

14) Сифшене обыёновенной муш для хлббовЬ 68 
разными растбшями. 

Не вЪ одни шокмо голодныя времена 

случаешся , чшо вЪ обыкновенную хлЪбную 


муку или ржаную м5ЬшаюшЪ сЪ разными. 
расшФ$нтями ошчасши ко умноженйо коли-. 


чесшва, часшью же, чшобЪ испорченную му- 
ку поправишь, | | 
Ячменная мука, вмфшенная во ржа: 
ную муку, даешЬ вкусной и здоровой 
хлбЬ; шолько не должно ячменной муки 


_класшь много, для шого чшо впрочемЪ 


хлЪбЪ будешЪ пр’5сновашЪ, и вЪ сшоловомЪь 
употреблени очень крошитшся. СверьхЬ 
того излишняя подмЪсь ячменной муки про- 
изводишЪ и Шо дБйсшве, чшо хлЪ6бЪ 
птаковой вЪ лЬшнее время скор$е плФснее 
вфешЪ. Насшояций размЪ5рЪ на двЪ доли 
ржаной муки класшь одну долю ячменной; 
а еще и лучше когда показанную долю #ч- 
менной муки еще поубавить, и шакЪ, чшобЪ 


сная чешвертую долю составляла. ТЗешо. 


при вымфшиван!и должно гораздо перерабо- 
шывать, И н5бколько больше брашь’ ки- 
слаго шФста изЪф квашни ‚, нежели мФсивЬ 
изЪ одной`ржаной муки, чтобЪ хлЪБ6Ъ не 
вышелЪ‘вкусомЪ пр5сновашЪ. ОднакожЪ вЬ 


‚ деревенскихЪ домоводсшвахЪ не р$дко под- 
‘’мФсь ячменной муки ко ржаной шогда на“ 


ходяшЪ способною, есшьли вЪ мочливые 
го- 
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тоды рожЪ очень проросшешЪ , и пошому. 


изЪ одной ея мука вЬ шБсшЪф не хорошо 


всходишЪ; и хлБбЪ легко можешь вышши 


' закаловашЪ, Можно же ржаную Муку 6ез- 


опасно сЪ ячменной перепекать, когда в 
кошоромЪ году во ржи много было спо-. 
рыньи; вЪ каковомЪ случа$ должно класшь 
шрешью долю ячменной муки во ржаную за- 
соренную спорыньею; хороше же и тогда“ 
ячменную муку’ мфишашь, когда нужно по- 
править зашхлую или ошЪ худаго присмо- 
Шра поврежденную ржаную муку. ЧшожЪ 
Касаешся до зашхлосши муки вообще, дол> 
жно вБдашь, чшо никакая мука сему поро- 


Ку не бываешь сшолько подвержена, какЪ 


ячменная , почему должно оную гораздо 


высушить прежде набивантя вЪ лари. Есть“ 


ли с1е будешЪ упущено, получаешЪ мука 
ия кромБ зашхлосши очень примбшный 
Торьк!И вкусЪ; изЬ чего не льзя получить 
здороваго хлЪба даже вЪ смфшенти со 
ржаною' мукою. 

Овсяная мука и въ изобильныхЪ ма 
сшахЪ мБшаешся со ржаною, и кромб ие- 
урожая; происходитЪ же это ‘обыкновенно 
шолько вЪ гористыхЪ м5БешахЬ, гдБ по _ 
недостатку во ржи должно бываешЪъ хлЪ- 
бы печь изЪ овсяной муки. Овсяной хлЪ6Ъ 
легокъ и здоровЪ; но вЪ насышенти людей, 
Много рабошающихЪ, далеко не можешЪ рав- 


няшься съ обыкновеннымЪ ржанымЪ`хлз- 
бо. - 


д 2 `` 0. 


Горохб, иногда подм 5 шиваюттЬ во ржа- 
ную муку, и хлббЪ изЪ сего вф печени 
выходишФ очень хорошЪ, шолько гороху 
в него  подкладывашь` должно не много 
оные удаюшся иногда ошмВнно хороши и 


дешевы, почему счишаюшщь посшупаить Хо- 


зяйсшвенно, мЬшая горохЪ коржи. Лучний 
разм5рь не больше осьмой доли молошь 
гороху сЪ рожью, а впрочемь хлЪб6Ъ мо- 
жешЬ получишь  онтЬ шого нЪсколько ярый 
вкусЬ, ХлБ6Ъ с гороховою  подмЪсью 
даешЪ доброе питанте людямЪ, многое дви- 
жене имфющимЪ. СЪ подмЪсью сочевицы 
равное обстоятельство. 

Горошекд ‘иногда шакже мБшаюшЪ и 
мфлюшЪ СЪ рожью; но оная получаешь 
ошЪ него не шокмо несносно ярый вкусь, 
но и дБлаясь шяжела, вЬ хлЪбахЪ не всхо- 
дишЪ ,. почему подм5сь стю недолжно счи- 
таить вЪ числ5 невинныхЪ ; онЬ же сверьхЬ 
итого имфетшь свойсшво приключашь з4- 
пор. Суровый вкусЪ хлВба сЪ подмФсью 
горошку не допускаешЪ ‚ чтшобЪ и голод- 
ной человфкЪ могЪ сЪЗсешь онаго сшолько, 
сколько чистаго ржанаго хлЪба; а пошо- 


му, когда нБкопорые господа пекушЪ ша-_ 


ковой хлЪ6бЪ для своихЪ служителей и по- 
деньщиковь ‘даже вй урожайные годы ,’ се- 
го похвалить не можно. Еше худое ‘сл Бд- 
сшвте отЪ горошковаго хл5ба шо, чшо 
употребляющие оный вскорб получающЪ 
зловонное дыхан!е, надм$ не чрева и ры- 


тошу. СЪ подмБсью вЬ рожь конскихб. 60- 
6066 , 
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бовб, кои составляющЪ отроже  м5лкихь 
бобовЪ, равное обстоятельство. 


Картофели шакже кромф$ неурожай-. 


ныхЬ головЪ по извфсшному произзод- 


‘сшву подмфшивающЪ вЪ хлЪбное шфФешо. 


Сказано уже вЪ шесшомЪ правилВ, чшо 


вообще ‘отЪ каршофелей и ихЪ пима- 
°шельной силы важнаго вЪ сышносши обЪ-. 


шаль себЪ не можно. ДЪйсшвте подмЪши- 
вамя каршофелей вЪ хл$бное шФсшо сЪ 


великими околичносшьми, И для шого луч- 
ше варить оные просто и подавать вЪ 
числ кушанья, паче же всего въ разсуж-. 
денти спола служняго; ибо вЪ основан!и 
все равно сваренные ‘особливо: каршофели 

 Фсшь СЪ обыкновеннымЪ хлЪбомЪ:и шакЪ_ 


употреблять кЪ насышентю желудка. 


Гыквы шакже вЪ нзкошорыхЪ м5ешахЪ. 


м5шаююЪф вЪ хлЪбное шБсешо. Мясо сего 
плода обыкновеннымЪ. образомЪ разварива- 
юшЪ вЪ кисель, и мБсяшЪ со ржаною му- 


кою; получаешся изЪ шого легкий, пыш- 


ный и ноздреватый хлЪ6Ъ  преизряднаго 


вкуса. ‘Тыква, сама по себБ вЪ пошравЪ 


сваренная, имВешЪ надмФвающую силу, но 


В хлЬбЬ шого не оказываешся, Я пе знаю 


плода ‚ подм5сью кошораго можнобЪ было 
Лучше поправишь поврежденную муку, 
как сего.” Тыквы ВЪ жаркое ‹ лБто по 
состоянтю пошвы земной урожающся до- 
вольно, и могуп’Ь шогда по причинВ ма- 


лаго на нихЪ расхода безЪ вреда. здоро- 


бышь вЪ хлфбы; но 


Вью упошребляемы 6} 
_ Аз дол- 


должно избирашь кЪ сему крупныя Иса». 


мыя ‘сп$флыя шыквы: ибо неспфлыя и 
несладктя удобны шолько свиньямЬ , а не 
человфкамЪ, и вЬ` послФднемь сосшоянм 
ие могушЪ составляшь здоровой пищи 


‚даже въ смВси сЪ лучшею мукою. Скопо-. 


ий упоминаешЪ , что испышывалЪ онЪ 
речь изЪ тыквЪ хл$бы: онЪ взялЪ часть 
шыковнаго мяса и двБ части пшенишной 
муки, сдАБлалЪ изЪ дрожжей сЪ этимЪ опа- 


ру и получил желшовашой очень вку- 


сной хлЪбЬ, 

Взлую ри сваривЪ, мБшаюшЪ вЬ 
хлВбное шВсшо и пекушь; 219 происхо- 
дило большею частью ВЪ недавно бывний 
недородЪ: я тогда нашелЪ `этошЪ хлЪбЬ 
на столЪ одного земледБльца и оный ош: 
вЪдывалЪз рБпной вкус вЪ немЪ быль 
очень явенЪ, даже и запахЪ. БезЪ вели- 
кой нужды, когла рёпы положено будешь 
много, хлЪ6Ъ шаковой вкуснымЪ не пока» 
жешся. Я считаю р$5пу невинною под- 
мЪсью вЪ хлфбахЪ, когла будеш размЪрь 
наблюдаемЪ, 

Делу ВЪ голодное время`шакже мВ: 
лютЪ , и СЪ обыкновенною мукою мФншая, 
‚ пекущЪ вЪ хлфбы; но какЪ желуди дВла- 
юшЪ великой запор, шо хлф6бЪ сЪ ними 
должно обфявииь совершенно  нездоро: 
вымЪ. №Ащо же хочешь составишь изЪ 
нихЬ здоровую пишу , должно желуди вы- 
лущивЪ, положишь ВЬ холодную воду, по- 
часшу оную сливая, перемЗнять свЗжею , 
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и шриЬ ихЬ выпелочивь , засушить по- 


слВ вЪ хл5бной' печи; шаковымь образомЪ_ 


пригошовляюшф ихЪ ко упошреблентю 
вмфешо кофе (*). 

Корни собачины или повоя травы 
ВЪ послБднюю дсроговизну также мЗшали 
вр хлБбы; оные высущивЪ, должно ош 
песку и земли хорошо очистить, мЪ$лко 
скрошить и шогда молошь. „Уинней одо- 
бряетЪ корни сти ко употребленю вЪ хл$- 


‘бы. Не много шому лВБШЪФ прощло, какЪ 


я ЪлЬ.шаковой хл5бЪ у одного моего пр1- 
ятеля, который называлЪ онЪ з40ровы.иб 
&4860м0. Можно удержашь при немЪ 20:0 
названте, ибо собачина или травной корень 
признанЪ за вЪрное лекарство; хлЪбЪ изЪ 
него столько прияшенЪ вкусомЪ, что мо- 
жешЪ и кромБ неурожая бышь на стол 


| тосподскомЪ, а особливо въ намБренти здо- 


роваго Аба, 

Множайния иИНЫЯ подм%си вЪ хлЪбЪ, 
изобрВшенныя нуждою ко утолению го- 
лода, я пропускаю; можно обЪ оныхЪ во- 
обще заключать потому, какЪь подмЪеь 
счишатть удобно, сильно ли, худо ли пиша- 

д 4 | ЮЮ у 
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(*) Кофе эшошЪ по’недавно нанцечашанной на ру-. 


скомЪ языкЪ книжк5 вошелЪ вЪ славу; я оный 
пилЪ и нашел. чшо оный вкуснфе всЪхЪ под- 


дВльных? ; но знакомые . мои. хошфвие оный. 


по предписаню обрашишь вЪ лекарсшво, ошЪ 
ежедневнаго употребления получили исправный 


запорЪ. Извфстшно впрочем, полезны ли сы 


‚ВЪ какой. ид болъзни. 


ее 
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ющею, здоровою или нездоровсю , и явно 
вредною. Каким же образомь пригошов- 
ляшь шото для хлФбовЬ и поступать 
вЪ печени ‘оных, чшобЬ имбть прямо 
‘здоровый и вкусный хл56бЪ, о шомЪ вь 
слБдсшвти сего Сочинепя въ особливой 
тлавЪ обстоятельно‘ предложено; будеш. 
15) „должно привкать бсть КаЁё` лееЁгя . так тя- 
жело вагимия пищи. не придерживаясь К тому или 
иному роду сдинственно и не привикая. 
Сколько хорошо по четвертому пра- 
вилу ‘Ъошь мФшая мясныя пиши СЪ. со- 
стоящими из расшБнй ,._ биолькожЪ не 
полезно. придера кивашься кКЪ пишамь един- 
стяенно шолько легким и не избЪгать 
шяжелыхь, и Фешь единсшвенно одинЬ 
только изЬ пу сихЪ родовЬ пищи. Са- 
мо по оо раз а. что болВзни и 
прелписавтя и о не запремают В 
намЪ воздерживашься ош шяжеловари- 
мыхЬ пишЬ +1 навсегда или на время. 
Легко варимыя желудкомЪ пищи шЪ, 


КЬ. раздВлентю , распушеню и превраще-. 
нтю коихЪ вВЪ поме лкную тущу желудокЪ | 
не ‘употребляетЪ шруда, а пошому силь-. 
вымь  движешемф спомоптесшвоватьх вь | 
ном ему нфшЪ. вужды; вочему оныя ли-. 
бо мягктя и сочныя, или мягктя и удобно. 


расптирающияся. 


И тшакЪ кЪ сему роду пиШЪ надле-. 
жатЪ мяса молодыхЪ четвероногихЪ жи-) 
вошвыхЬ, и шрхЬ, кои изЪ нихЪ средняго’, 


зозрасша. Дишмя и идворныя пшицы, не 


имЗю- 
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имфюш!я швердаго мяса, каковы: фазаны, 
а дрозды, кулики,) жаворонки, и 

е дробньииия птички , коихЪ. по окон- 
р вывода молодыхЬ ва, на пши- 
ий клбй и шайниками. Между дворными 
принцами ‘имБюшЪ удобоваримое вЪ’же- 
лудкБ мясо молодыя индБИки, цыпляша, 


‚Шакжс каплуны, когда жирны и несшары, 


шакже взрослыя куры вЪ равныхЪ обсто- 
яшельсшвахЪ , и молодые голуби; Яйца, 
ВЬ смяшку сваренныя и свЪж1я, кЪ сему 
же надлежашф. ИзЬ рыбЪ считающшЪ Д1- 
этики легко варимою пищею шВхЪ, кои 
имфюЪ сухое, дробное или мягкое и соч- 
ное ИЪло, каковы форели, малыя шуки, 
караси , Налимы ‚ укл5йка, пискари , оку- 
ни, ерши, плошва, мурены и малые 
раки. Легковаримыя пищи изЪ. царства 
расп'Ънай шЪ, кои мягки и сочны, а осо- 


бливо мягко сваренные корни,, какЪ - шо 


сахарные, пешрушечные, морковь, свекла, 
бблая свекла, скорсонера, овсяное коренье 


И спаржа. ИзЪ поваренныхЪ шравЪ сл$Ъ- 


дующтя: мягкая красная капуста, Савой- 
ская и цвфшная капуста ‚’ шпинашЪ , ша- 
вель, зеленой горохЪ и фазоли молодые. 
Легко варимыя желудкомЪ мучняныя пи- 
Щи: пеклеванный хлБбЪ , сухари ‚ бискви- 
шы , миндальныя пирожныя, въ кои упо- 
шребляющЪ мягко сптолченой миндаль. ИзЪ 
сырых овощей за легкя можно счищашь: 
вишни, землянику ‚ чернику ‚ смородину, 
малину ‚ ежевику, шакже груши, имБюштя 

д 5 шаю- 


тающее во ршу и или кои шакь во 
рту разжевываюшся, чшо кромЪ соку ни- 
чего не осшанешся; КЪ сему надлежать 
бергамошы , б$лое и сБрое масло называ-. 


емые, виргулезы ‚, длинные зеленые , и. 
пому подобные, Всякй вареный. свЪж1й | 
овошф, шакже сушеныя сливы, можно | 
счишашь за легко варимую пишу. - Цю-} 
кертб говоришь о вихЬ: мномя изЪ | 
выщеназванныхЪ пишЪ, особливо же кор- 


ни И овоши содержашЪ вЪ своихЪ рух: 


лыхЪ промежкахЪ много воздуха, кошо* | 
рый вЪ желудкВ освободясь, можешЪ на- | 
несши ошятощене; однакожЪ не должно | 
сихЪ пишь пошому считашь шяжело | 
варимыми, что онЪ производятЪ #а,4.4276 | 
чрева; во многихЪ болзняхЪ помыслить | 
обЪ эшомЪ полезно. ЧЁмЪ слабЪе желу- | 
докЪ и кишки, шЪмЪ больше воздуха изЪ | 
сваренной пищи освобождаешся, и шФмЪ || 
больше больной шерпишЪ отягошентя; | 
` почему выздоравливаюцие, коихЪ желу- | 
докЪ не получилЪ еще прежней кр$посши, | 
или ВЪ продолжени болзни ослабили | 

оный многимЪ пишьемЪф и товкими влажеь 

ными пищами, стараюшся вкушать лег-. 
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ктя и лучиия пищи, но со всею воздер- | 


жност!о не р8дко`сшрашнымЪ ‘припадкамЪ | 
подвергаются, кои не отЪ инаго чего, какЪ | 
ош надмФнТя чрева происходяшЪ; по сему | 
вЪ эшо время вЪ выбор$ пищи не должно | 
дЪлашь ошибки, но посредствомЪф умЪ-. 
реннаго’ ‘изгонянЯ вБшровЪ, исподоволь-о 

| и нымЬ 


во. 


| ЛымЪ нь кишокЬ и чрезЪ ис- 


| кусное пригошовлен1е пищи больному об- 
| легчене доставишь сшарашься надлежишЪ, 


Гяжело-варижыя желудкомб пищи не 


’ шокмо шФ, кои безсочны , сухи, жесшки 
| и шверды, но также и шб, кошорыя хошя_ 
— сами по себЪ и рухлы, но содержашЪ вяз- 
’ кую, грубую и густую мокрошу. Назы- 
_ ваюшЪ ихь суровыми и прочными пища- 
_ ий потому, чшо он сышны, и какЪ 


шребуюшЪ должайшаго времени кЪ своему 
сварентю ›. а пошому должны пробывать 


| ВЪ желудкВ долФе легкихЪ пишЪ, шо и 


рабошящихЪ зашищаюшЪ ошЪ скораго про- 
толодавтя, ПроисходитЪ сте шакже ошЪ 


‘дищь, гусшую и шугую мокрошливость въ 
| се6бЪ содержащихЪ ‚ коихЪ слабой желу- 


иокЪ скоро одолипЬ и переработать не 


| можешЪ, По сему кЪ шаяжело - варимымЪ 
|’ пищамЪ ‚надлежашЪ изъ царсшва живош. 
| ных, однакожЪ однЪ другихЪ больше, 


дике быки, буйволы, лоси, свиньи, ба- 


раны, козы, серны, морсктя свиньи, глу- 


хе тетерева, скворцы ‚, ‘дяшлы, воробьи, 


Туси, ушки, лебеди, павлины , журавли ‚ _ 
‚раковины, улишки, морскте раки, густо _ 


сваренныя яйца, сшарой сырЪ, копченое 
и соленое мясо, ИзЪ рыба неудобовари- 
мы всБ шБ, у которыхь шЪло шучное и 
мокротливое, какЪ-шо угри, сомы, б$лыя 
рыбицы и всЪ крупныя рыбы, паче же всего 
‘копченыя или въ разсолЪ, каковы лососи , 
бы МИНОГИ, треска, и шому подобныя. 

ИзЪ 


у 


_ 


сБ шяжело-варимыхЬ плошные, шяже- 


лые, булавистые корни, каковы каршо- 
фели ‚, земляные орЗхи, земляные кашипа- 


ны, веВ сшручковые плоды вообще , какр- 
ито’ горохи, бобы, сочевица, торошекЪ и 
проч. мучняныя пиши, шрюфсли ‚ грибы, 
сморчки и проч, ВЪ. разсужденти сихЬ шя* 
желыхЪ `пишь д6ло состоишЪ лишЪ вв’ 
шомЬ, чшобЪ желулокЬ ихЪ хорошо- пере- 


варилЪ ‚ вЪ прошивномЪ случа возбудяшЪ. 


он шошношу , нелосшашокЪ алча, давле- 
н1е вЪ желудкВ, лихорадку желудочную и 
засорене крови гусшыми мокрошами. Ра- 
бошяшщему пищи таковыя, не вред; иь не 
имбющимЪ же шаковаго а. пИиЩЬ 
сихь должно вкушать сЪ умБренностио, 
о не получашь они и не скажушЪ ‚, на 
желудкЪ какЪ камень, каковымЪ образом, 
‘жалуюшся шунеядцы и слабые посл пиши 
неудобоваримой. СЪ ум Бренноспийю и по- 
`рядкомЪ вкушевте сихЪ пищ, а пришомЪ 
<Ъ перемфною пиШЪ легковаримыхЪ, все-. 
гда булетЪ наше ш$ло ‚, хошя бы оное и 
не кЪ крБпкимЬ сложентямЪ надлежало, 
пишатшь и содержать самымЪ лучшимЬ 
образомЪ. ЗдБсь долженЪ я включишь мн$- 
н!е часто поминаемаго. Д. Цюкерта о по- 
лезной и нашему алчу соразм$рной` пере- 
м$ЗнБ легкихь и шяжелыхЬ пищЪ во всем 
онаго пространсшвВ. Легко поняшь, го- 
зоришЪ онф, чшо легктя и мягкя пищи 
спобобне аля нБжныхЬ › слабыхЬ и шако». 

ваго. 


ИзЪ парсшва растёнй состояшЪ вЪ клас» 
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И ть 


ваго рода особЪ, кои ведушЪ сидячй родЪ 

жизни и мало работаюшЪ, шакЪ какь швер- 
дыя, шяжелыя и суровыя пиши для крБп- 
кихб и рабочихЪ людей. Меж шВмЬ 340-. 
ровому` человЪку кЪ сохранентю своего’ здо- 
ровья очень созЪтую,’ чтобЪ онЪ не при- 


выкалЬ слишком кЪ одному ‘роду пиши. 
‘со исключешемь другихЪ. ХотябЪ кто 


имёлЪЬ ‘нфжное шЪла усшроене и слабое 
сложенте: хорошо однако, чобЪ иногда, 
| упошребляшь суровыя и шяжелыя` пищи , 
ась оными благоразумно перемфнящь пини” 


| легктя. ТЪЬ пищи ‘хошя слабому желудку 


} 


| 


} 


варить и тяжело, но для сего избЪгашь 
ихЬ не должно, но только шеньше оныхб 
с05дать, нежели како люди крёпкаго 
сложен1я: тогда можно себя удержащь. въ 
’множайшихь силахЪь нежели содержаБЪ се- 
бя шолько на мягкой пишб, кошорая вЬ 
ас еше боле ослабляешЬ (и че- 
‚ЛловЗка кЪ шяжелой рабошВ ‘совсфмЪ не 
способнымЪ учиняешЪ. Франци 36 и Ита- 
шянецо. СЪ своими супами, салатами и 
рагу вЪ прочносши шБла и способносши 
К безпресшаннымЪ ‘работамЪ далеко дол- 
женЪ усшупить Лошеранции Вестфальци, 
привыкшимЪ сЪ молодосши. кЪ копченому 
мясу и суровому хл5бу. По сему ‘видимЪ 
мы, чшо вЪ городахЪ знатные ва мягкой 
пишВ воспитанные люди бываюшЪ столь- 
ко нбжны, чувствительны и кЪ -шруд- 
НЫМЪ рабошамЪ совеБмЪ неспособны; на- 


‚ прошивЬ на грубой лишБ воспитанные 


гра- 


мало помалу вЬ кровь всшупаешЪ и кЪ ‚| 


— 8 — 


граждане меньше подвержены болфанямЬ у ВЫ 
и сильныхЪ движений сЪ шяжелыми рабо- | м 


`°шами не ужасающся. Опышность научаеш® | о Ш 


насЪ далЪе, чшо люди, вЪ мягкихЪ и полно-. |щ 
сочныхЪ пищахЪ любимое свое кушанье со- | ки 
сшавляюние, бывающь не шокмо полно“ | 
кровны и получающЬ пухлое шло, но и |0! 
чрево- имВюшЪ мало ошверзшо, и даже 16; 
часшо запорами сшраждушЬ; ибо пищи. й с 
сти осшавляя сами по с66В мало нечисши, 
а притомЪ не довольно Переваренной, чшо* 
бы давлешемЪ своимЪ могли понудитьо 
кишки КФ испражненю. Почему стя не- | 
чисшь осшаешся дол5е въ кишкахь лежа й 
щею , совершенно ВЪ сныхь поршишся И | 


сосшавляешЪ гнилое вещество, кошорое | 
| ИЛ. 


многимь бол$знямЪ подаешЪ причину. И № 
такЪ здоровому человЪку должно шо Да» | бп 
шическое правило довольно наблюдашь: ТТ 
чшо ему полезно вЪ выбор$ пИШЬ из- | 00. 
обрВешь перемфну между сильно и слаба | 
пишающими, легко и шяжело варимыми | 
желудкомЪ, швердыми и мягкими пишами; |4» 
шаковымь образомЪ пойдешЪф онЪ ш$ФмЪ |1 
среднимЪ пушемЪ, которымЪ избЪгнешь | 


‚ вреда, неминуемо произойши имфющаго |1 


ошЪ вкушеня безпрестаннаго одного рода’ 
пиши. Онь должень Фешь иногда похлеб-. 
ки, мягкое мясо, молочныя пищи, яйца | 
вЪ смяшку и бЪлый хлБбЪ, иногда хлЪбЪ | 
`рЬшешной, Е плоды, капусту и _ 
копченое мясо, СЪ шаковымЪ перемеж-. 

ее. 


ь, ны выборомЪ при неминуеныхь слу- 
о ЧаяхЪ, гдБ онф принужденЪ будешЪ Фсть 
к уто посшавлено, а не шо, чего бы онЪ хо-_ 
ль, учинишсея онЪ привыченЪ ко вся- 
ой КимМЪ пищамъ онЪ не потерпишЪ ошяго- 
0 _щеня слБлующаго. по вкушенти пишЬ; кЬ 
} и не привыченЪ. ——< 
10) ВЬ поремёив пищ. леафо варимыхЪ желудюм 
е СБ тяжелями. не должно однаКо Феть пищЬ 5 
| .. йруёв другу противиясв 
о | Уже вЪ перьвомЪ ОшдВлени перьвой 
ь Части Хозяйки вЪ ДэшическихЪ прави. 
е- | лахЪ для сшола служняго показано о со-+ 
ая р шежду ‘собою пищб/  Предшедшее 
| правило о перем$н$ пишЪ по мЪрЪ шого, 
3 "легко ‘или шяжело оныя варимы, слабо 
Ъ (или сильно питательны , не должно нась 
И '«Ь шому приводишь, чтобЪ за однимЪ 
- | сШоломЪ Ъсешь пиши, между с060ю несо- 
" _гласныя И причиняющия чреву надмЪнте , 
з- | боль, рЪЬзЪ и поносЬ; сколько не полезно 
0 |Это за сшоломЪ служнимЪ, шФмЪ паче 
И в извинишельно вЪ сшолВ господскомЪ, 
из |4 ‚ Цюкерта Медицинская столовая книга 
у ” на НВмецкомЪ языкЪ говоришЪф обЪ эшомЪ 
Ъ (| ШакЪ: Когда Фсешь за столомЪ разныя ме-. 
о (| Ж4у собою прошивныя пищи, ‘произойдешЪ- 
а  ВЬ желудкБ особливое возмущенте, много 
6- | беспокойсшва приключающее, и не можешь 
а | Составлено быть ни изЪ чего сшолько ме- 
Ъ | ЖДУ с0бою единообразнаго питшательнаго 
и | соку, какЪ изЪ просшыхЪ пин. Коренья, 
к- Поваренные и молочныя пищи, Молоко и 
о и Ка- 


отек СО м 


капусша, или овошЪ, или пиво, или иныя 
кислыя вещи, капусша и пиво, корни и 
овошЬ, мучняныя пищи и сладктя вещи 


всБ эшо-вещи ошнюдЬ между собою неё 


2 


жирошную, р5зЪ и поносбЪ, `Ипохондриче- 
сктя, слабыя и шаковыя особы, кои под» 


согласныя , приключаюция надмБн:е, боль 


вержены живошной боли, ошфЪзжаюшЬ 


обыкновенно сЪ пировЬ и обЪдовЪ зна 
ныхЬ особЪ вЪ худомЬ состоян!и, хошя 
бы и умБренность вЪ пишБ и пойлВ на- 
блюдали; пошому чшо желудокЪ ихЪ отЬ 
различныхЪ кушантй, кои въ немЪ вЪ спорь 
входяшЬ, весьма непруязненно содержишся. 
МадамЪ получаешь шакЪ называемые пары, 
шошноту , обмороки; она можешь бышь 


кушала меньше ‚ нежели обыкновенно, въ _ 
домЪ своемЪ; но оставииеся вЪ желудкВ 
промежки вскор$ наполняются вфтрами , | 
разрБшающимися из разныхЪ купно вы 


броженте пришедшихЪ* пишЪ. Равное про- 
исходишф сЪ ипохондрикомЪ ‚, кошорой-У 
пруятеля своего хошя ЪЗлЪ мало, но не- 


согласныя между собою пищи; онЪф полу- 


чаешЪ нечаянно свой ипохондрическ1й при- 
цадокЪ.. и шфмЪ сильнфиний, чЬмЬ долЪе 
за столомЪ просидишЪ. 


Сколько осторожна по сему должна 


бышь Хозяйка въ приготовлени и по- 


ставленти на сшолЪ несогласныхЪ ме- 


жду собою пишЪ, сшолько прекрасно и по- 
хвалы досшойно шо, Когда она сЪ ужина 
взираешЪ на сшолЪ обЪденный, и оные 

мс 


мы но аЕЗ 


| между собою и приличную связь приво- 


‘дит. ВЪ обВдЪ поданы были молочныя 
пиши, чшо вЪ ужин можешь быть при- 
сшойн$е, какЪ соленая рыба? ВЪ обЪдБ 
посшавлена` была суровая и чрево легко за- 
пирающая пища, что вЪ ужин$ послЪ оной 
прилизчнЪе, какЪ похлебка, приводящая чре- 


| во вЬ ошкрыпие, каковы похлебка изЪ ви- 


шенЪ- и другтя, шому подобныя? ВЪ обЪдВ 
поданы были щн, или иное надм$нте при- 


| ключающее блюдо: сколько прилична кЪ 


сему ввечеру похлебка шминная? ВЪ обЪ- 


` дБ Зли кислыя пищи; здоровью и алчу 


не хорошо услужено будешЪ, когда вве- 
черу опяшь подавашь кислыя пищи, луч- 
ше кЪ сему прилична молочная похлебка $ 
еше лучше овсяная кашица, гороховая по- 
хлебка и шому подобныя. Столько дол- 
жно искусной и осторожной ХозяйкБ сша- 


‚раться о своемЪ и своихЪ здоровьВ, и не 


токмо вЬ одномЪ только обБдЪ избфгашь 
несогласныхь между собою пишЪ, но да- 
же обВ\Ъ и ужинЪ приводишь взаимно въ 
дтэтическую связь. 
17) Тронувшаяся или загнившая дицина. 

Во многихЪ домахЪ есшь обыкновенте 
дичину какЪ. чешвероногихЪ, шакЪ и перна- 
шыхЪ живошныхЪф до шФхЪ порЪ держать, 
пока оная придетЪ вЪ гнилосшь; въ этомЪ 
приняли столько испорченный вкусЪ, что 
свЪжую дичину и нетронувшуюся даже пре- 
небрегаюттЪ. Я самЪ вЪ молодосши моей 
препровелЪ н$сколько времени ВЬ знаш- 
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эм в 


ныхЬ домахЪ, гдБ сле преврашное обыкно- 
вене приняшо, и ВЬ кошорыхЪ дичину | 
даже вЪ самое шеплое время не прежде. 
упонребляюшЪ , какь уже заведушся въ 
ней черви и произойдешЪ великая вонь. 
Мяса хошя должно замаривашь , однакожЪ. 
чрезЪ гнилосшь не приводить вЪ крайнюю 
степень брожентя; можноли изЪ шаковаго 
сЪ намБрентемЪ загноеннаго мяса обфщать 


себЪ здоровое пишан!е? ВЪ оправданте СлоВЪ - | 


моихЪ привожу я Англичанина Г. Ви.11аж- 
са; онЪ пишешЪ: ВсЪ пиши изЪ шЪлЪ 
живошныхЪ , посл шого, какЪ оныя кЬ 
предугошовлентю будутЪ начисто вымы- 
_шы, должны до шЪФхЪ порЪ повисБть 
на ошкрышомЪ возлухЪ, какЪ ихЪ фи- 
бры и мускуловатыя часши н3Зкошо- 
рымЪ образом утрашяшЪ свою вязкость, 
но не столько, пока ушрашяшЪ свою 
естественную сладость; ибо мяса вЬ са- 
мое шо мгвовенте, когда загнивашь нач- 
нушЪ , ш. е. когда ихЪ летучфя алкаличе- 
` тя Часши столько распушены  будутЪ, 
чшо запаху учиняшся чувствительны, д5- 
лаются челов$ческому шЪлу вредны, не 
даюшЪ добраго хилуса (сокЪ, изЪ коего 
превращаешся кровь), и вкушен!е онаго 
каждому, имбющему вкусЪ неиспорченный, 
не пруятно, _Время, потребное ко умягче- 
ню пишЪ по состояню оныхЪ и разли- 
чтю погоды, можеш быть длинн$е и ко-. 
роче. 


18) 


$ :8) Кай опредфлить ИИС степень ‚вареня и 
жаренгя тлсё. - 
’ Главное д$ло вЪ пригошовлени пишщЪ 
| относится к шому, чшобЪ шЪ дБятель- 
°| ныя непрем$нныя часшицы, коими надо- 
| бно воспользоваться, осшались безЪ пере- 
’ мБны вЪ своемЪ естественномъ состоянии, › 
’ВовторомЪ ОтдЪлен!м перьвой Части Хо- 
о зяйки и ВЬ ХИ всеобщемЪ правилБ о. жа- 
°|ренти сказано уже, каковаго сосшоянтя оное 
_ должно быгль, чтобЪ удержало лучшую свою 
| доброшу для вкуса и здоровья. -Докторь 
| Вигамсб какЪ вЪ разсужденти варенаго , 
— шакь и жаренаго мяса обЪясняется слБ- 
_дующимЪ образомЪ: Пищи изЪ шфлЬ жи- 
‘вошныхЪ должно простымЪ способомЪ и 
° безЪ -лишяихЪ приправЪ сшолько: жарить, 
варить или парить, пока жарЬ ихЪ сс- 
’всБмЪ прохвашитЪ, но не столько, чобЪ 
” исшекло изЪ нихЪ ошчасши добраго ихЬ 
| сока, или по крайней мфрЪ не шакЪ долго, 
’ | ч06Ъ утратилось изЪ нихЪ больше, неже- 
_ ли только изЪ наружныхЪ ихЪ часшей 
— исходящаго, и не столько долго, пока 
” красный ихЪ сокЪ дЪисшвтемЪ огня много 
° | своего цвФша утшрашишЪ. Посшупая та». 
° ковымЪ образомЪ’, будушЪ мяса вЪ вели- 
’ чайшемъ совершенсшв$ ко употреблентю 
°— В5 пишу ; будушЪ оныя легче кЪ сварентю 
желудочному; соки ихЪ лучше и человЪче- 
скому ш$Злу полезнЪе. 
Вообще человЪки` вЪ разсужденти сего 
 предмеша очень ошиблись; шолико приня- 
Е 2 ` ое 


д `ъы МР: 


тое мн5ше, чшо мясныя пиши не здорор | 


‘вы, пока дфйсшвтемЪ огня вЬ пригошовле- 


ни почши совсЪМЪ изсушены не будутЪ. 
Французская мода‘ приготовлентя мясь 
сшолькожЬ много есшесшву прошивна и 


столькожЬ странна сама по себб , какЪ и. 


ируме ихЬ обычаи. Когда пищу сильно 
уваришь, будешь иная суха и шяжела для 
желудка; когда оную сильно ужарищь, 
мягкое ея свойсшво перемБнимся, жирь 
сдЪлаешся какЪ бы ржавЪ, и получишЪ, по- 
добно какЪ и худощавое мясо, нБкошорый 
сшепень остроты, шВлу человЪческому не- 


_ сказанно вредной. Е 


ВЪ помянушой Часши Хозяйки науча- 
емо было уже, чшо образЪ варентя и жа- 
рентя должно разум5шь совершенно; было 


` бы противЪ намФрентя варентя и жарентя, 
° когдабы внушри мяса осшалась сырая и' 


непрем5нившаяся еще кровь: иное д$ло 
СЪ краснымЪ сокомЪ, иное опять кровавое, 


и пошому еще сырое мясо; вЪ послЪднемЪ 


случаБ конечно мясомЪ или жаркимЪ должно 
тнушаться, и не можво онаго тогда назвашь 
здоровымЪ. ХозяйкЪ надлежишф шолько 
огонь шакЬ учреждашь, чтобЪ вышло мясо 
сочное, а пришомЪ совершенно изжари- 
вшееся, о чемЪ вЪ перьвой Часши Хозяйки 
нужное обстояшельно предложено. 
ВпрочемЪ меня и Г. Вилёаиса лучше 
разумфть будутЪ , когда настоящая до- 


‚ броша варенаго мяса будешЪ опредЪлена; а 


именно, когда нужно шолько млсо само 
| по 


ан 
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по себЪ, а но ошварЪизЪ него, должно и 


`варишь оное сообразно сему намЗрентю. 


И наши Хозяйки посшупаюшщЬЪ зЪ перьвомЪ 
случаБ справедливо, когда силу и сокЪ 


’ мяса ВЪ варенти сберегаюшЪ , присшавляя 


онос на огонь и уваривая вЪ горячей водЪ; 


’ инако же поступающЪ онф, желавЪ полу- 


чить добрый из мяса отварЪ , и вышя- 


`тивая всю силу мяса ВЪ воду: онф при- 


_ сшавляющшЪ шогда мясо вЪ холодной водЪ, 


`даюшЪ сначала оному умфренный жарЪ и 
’посшепенно прибавляющЪ огонь 40 воски“ 
' пБнтя; вЪ эшомЪ варенми мясо шеряеть 
| изЪ себя весь сокф, но вЬ шаковомЬ слу- 
' чаБ взирающЪ не на мясо истощенное, а на 
’крБпость извлеченнаго. изЪ него ошвара. 
’ УвариваюшЪ этошЪ отварЪ’ иногда до гу- 


стопы сшудени, и опяшь разводяшьЬ КИ- 


’ пяшкомЪ; или пригошовляюшЪ изЪ него 


питательную похлебку. Когда ум БреннымЪ 
варентемЪ извлечешся из мяса тонкая и 
‘легкая похлебка, шо оную вмфсшо воды 
наливаюшЪ на св5жее мясо, и изЪ сего 
шакже сокЪф варентемЪ извлекаютЪ. Когда 
нЬшЪ сего намфреня, шо ошЪ истощантя 
мяса должно беречься ‚, дабы не подать на 
столЪ пищи, не содержащей пишантя и шя- 


_желой для желудка, 


19) Во улотреблеши в пищи пряностей должно 


блюсти порядок и размбрЬ, также домашигя пря- 


ности иностраниямЬ  предпоиитать, 
Пряныя приправы вЪ нашихЪ пищахъЪ 
необходимы пошому чшо ошчасти спо- 
Ез сп$- — 
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спфшествуютЪ сварентю вкушенныхЪ пишЪ, || 
частью же защищаюшЪ насЪ ошЪ гнушения, | 
`неминуемаго БЪ нфкошорыхЪ неприправ- | 
ленныхЪ пищахЪ. ДЪйсшие же пряностей | 


очень различно, пошому что однф желу- 


докЪ укрБпляюшЪ ‚, друмя кЪ сильнфише: | 
му. и частому червеобразному движентю | 
поошряюшЪ ‚ иныя его согрфваюшЪ ‚ еше | 
иныя им5юшЪ свойсшво пиши умягчать | 
и облегчашь оныя _кЪ удобнфишему сваре | 
нтю ;. что послФфднее больше всего проис-\ 
ходиШшЪ ошЪ соли и масла коровьяго или" 


иныхЪ шучностей. КФ досшижентю сего 


намфрен!я не нужна чрезм Брность разныхЪ | 


приправЪ , и произойдетЪ. излищество вь 
шо самое мгновенте , когда не останешься 
при мБр$, кою легко познашь можно, и 
таковой , кошорая кЪ досшижентю сего до. 
браго нам Брентя уже досташочна. ПорокЪ 
шо сосшавляешЪ, кошорый здЪсь осуж- 
даешся, когда лакомыя усша пошребу- 
юшЪ, чшобЪф пряности и приправы удовле- 
шворяли испорченному ихЪ вкусу, при-> 
‚чемЪ здоровье шЪла долголь, корошколь по- 

сшраждеть. у 
Д. Вилёамсо очень возражаешЪ про- 
мизЪ непомфрнаго употребления пряныхЪ 
земли. ПослВ того, какЪ показалЪ онЪ вре- 
дность горячихЪ напитковЪ, безм$рно мо- 
лодыми людьми употребляемыхЪ, продол- 
жаешЪ онЪ говоришь шаковымЪ образомЪ: 
ВсБ сли горяме и воспаляюцие ` напишки 
вредяшЪ, такЪ что упошреблентя ихЪ до- 
го: 


_ ^го прошянуть не можно' безЪ шого;, чтобЪ 


кровь и соки не наполнили сосудиевЪ мно- 


| тими острыми частицами, и не положи- 


ли основантя кЪ подагрБ и другимЪ хрони- 
ческимЪ болФзнямЪ; равро какЪ приклю-_ 
чаюшь это пищи, горячими пряностьми, 
солями и кислошами приправленныя. 


’Можно вБришь, чшо Французское поварен- 


ное искусешво , эшошЪ бичь челов$ческа- 
го рода, кошорое изобр$шено самою рас- 


‘пушноспию , больше молодыхЪ людей из- 


шошантемЪ похишило, нежели всЪ войны 
в Квроп5 вообще; а множесшво шЪхЪ, 
которыхЪ крфикое сложене привело вЪ 
состоян!е скоропосшижному дФйсшвтю она- 
то воспрошивиться, учинило жершвою по- 
дагры и иныхЪ хроническихЪ бол?Ъзней. 
’ ТЪ 6Блдные обманушые смершные , - 
кои жершвою сего учинились ‚ не понима- 
ЮшЪф шого, что это усильное щекотпанте, . 
отЪ котораго ихь фибры и нервы малое 
чувствован1е получаютЪ, чрезЪ частое 
шого же повшоренте отверд5зЪ ‚ чувстшви- 
шельности лишаюшся; и что самыя си 
часто повторяемыя вещи не токмо вЪ ко- 
личеств, нои вь качеств$ прибавляюш-. 
ся, дабы в силахЪ были произвести жеё- 
лаемое дВисшве, такЪ что -наконецЪ не 
знаюшь, за что приняпься, и каждый 
столь ихЪ прибавляешЪ шото ВТсу, кошо- 
рымЪ` ослабленныя и усыпленныя-ихЪ фи- 
бры придавляющся, кровь воспаляешся, 
острыми частицами наполняешся и шон- 
Е 4 чай- 


чайш!е сосуды заптыкаешЪ. И когда нашу- | 
ра не будешЪ довольно сильна стю ошяго- | 


тишельную осшрошу посредствомЪ болБ- 
`зненнаго нападентя подагры или инаго 
критическаго испражненя извергнуть, и 
дфисшв:е ея удержать для малой пере- 
дышки , Шо должна непосредственно ошЪ 
сего побуждентя произойти гектическая 
‚Торячка и жизни коней учинить. 


Разврашная распушность (ибо инако | 
оную назвашь не можно) и. чувсшвенное | 


Уловольствте вр `наши дви ‘до таковой вы- 
соты достигли, что даже вЪ класс шЪхЪ, 
кои ве находяшся вЪ сосшояни пользо- 
запься Франнузскою поварнею, есть обма- 
вушые люди, кои СЪ ежедневною своею 
пищею всасываюшЪ ядЪ, ве познавая она- 
то слВлешати. Предки ихЪ довольны были 
употреблевтемь вЪЬ пишу ‘свою обыкновен- 
ныхЪ живошныхь и; расп!$нтй: они были 
просто одЪипы, и жили умБренно по пред- 
писантю натуры; они упошребляли ш$ле- 
сныя упражнентя, и представляли себя, 
сколько возможно, открытому воздуху 
кЬ поддержантю упругости нервЪ и фибрЪ 
своихЬ, а потому рлко имЪли подагру, 
или иныя вЪ нашф вЗкЪ преимуществен- 
но господсшвующия хроническтя болЪзни. 
Нын5 вико не захочетЪ Фешь просшо 
свареннаго мяса, естьли оное не будетЪ 
приправлено перцоемЪ, или иными горячи- 
ми пряпостьми, солеными отварами разнаго 
рода, чеснокомЪ, лукомЪ, пыреемЪ и иными 
| | осшры- 


ее 


| острыми, горячими и воспаляющими ве- 
| шами; самое рыбное блюдо счишаюшЪ не- 
‚| тоднымЬ ко вкушеню, есшьли сдЗлако 
` оное безЪ перцу, ренскаго уксусу и кр$- 


нкаго соуса; и когда сти осшрыя и горячтя 
вещи желудку беспокойсшво приключающЪ, 
начинающЪ полоскать оной кр$пкими ви- 
нами и горячими ликерами, и шаковымЪ 


’ образомЪ кровь наполняешся ми осшры- 
| ми и горячими часшицами, ком полага- 
| ЮШЪ основанте ко всякимЪ хроническимЪ 
` болБзнямЪ. — 


—_ СочтушЪ ли &е поревнован!е онаго 
Островитаянина вЪ разсужденти  своихЪ 
сшолько не Дтэтически вЪ отношени кЪ 
употреблено пряностей, живущихЪ со- 


‘тражданф излишесшвеннымЪ ? По крайней 


мБрБ не приведлушЪ ли насЪ вЪ задумчи- 


‘вость его наблюдентя, когда онЪ товоришЪ, 


что у предковЪ его земли подагра и иныя 
хроническтя бол$Ззни меньше господство- 
зали? Можешь бышь кшо нибудь взду- 
маешь ошвФисшвовашь на это, чшо ‘ст 


‘болБзни здФсь вЬ НФмецкой землВ не ша- 


ковы всеобщи какЪ вЪ Англти. ПоложимЪ 
шакЬ, чшо вЪ Ангми больше людей, одер- 
жимыхЪ хроническими бол$знями, нежели 
в Н$мецкой землЪ; но не имемЪ ли и 
мы оныхЪ больше предЪ прежним и 
больше слишкомЪ ? Не Французское ли 
даже вЪ нБкошорыхЬ домахЪ средняго со- 


° стояня слишкомЪ подражаемое поварен- 


ное. искусство помянушыя болЪзни и да- 
’ Еь же 


_ 


1 


и 


же тектическте припадки вЪ нфкошорыхЪ. } 
возбудило и_ поддержало? ВЪ слЪФдешвте) 


‘моихВ замбчанй еще шо счаспие для мо- ' 
ихЪ земляковЪ, что они ежедневно охо-. 
шно и много нь пошравь, чрезЪ чшо | 
острота излишнихЪ ‚пряносшей вЪ нЪко-. 


порыя нищи завертываясь, меньше вред- 
на учиняешся. Большею частью прим$- 
шилЪ я, чшо тЪ изЪ насЪ перьвые избЪ- 
таюшф отЪ бол$зней, приключаемыхЪ чрез- 
мБрно пряноспию приправленнымЪ кушань- 


емЪ, кои СЪ молодости привыкли Фсть | 


много хлЪба за сшоломЪ сЪ мясомЪ и со- 
усами; ибо эшо сЪ$даемое за сшоломЪ 
многое количество хлЪба производишЪ 
опчасши шо же дБйсшвте, какф потшравы и 
тустыя пищи, частью же многое хлЪбо- 
ядене преняшсшвуешЪ$ много сЪБдашь 
пряность“и напишанныхЪ пишЪ, или 
большею часшью оными насышашься. Ве- 
ликте Здуны мяса и охотники до изли- 
шне приправленныхЪ пряносшьми пишЪ, 


 ядушие мало хл5ба или пошравЪ, между. 


нами боле шфмЪ припадкамЪ бываютЪ 
подвержены, прошивЪ кошорыхЪ ревно-- 
ване вышеписаннато Англичанина опол- 
чается, 

` Многе ‘изЪ насЪ могушь. худое дЪИ- 
стве ‘излишне пряноспьми набишыхЪ 
пишЪ вскорБ по вкушенти оныхь замБ- 
шить. Волнен{е крови, выступающий понт, 
‘чувствительный жарф вЪ желудкЪ; ок 
покойный и прерываемый сонф, и шому 

по- 
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подобное суть скорые свидЪпели о излише- 
сшв$ пряносши, и пришомб осшерегате- 
ли, чтобЪ мы. мало помалу ея | на- 
шето совсБмЪ не разрушили. - 

Очень похвально, что столько мно- 
ия Хозяйки из благоразумной бережли- 
восши_ умБюшЪ пищу приправляшь мят- 
кими нашими домашними пряносшьми 
шакЪ ‚ чшо оная вкусу нашему нравишся , 
не столько сшрекча рошЪ ‚ какЪ большая 
часть осшрыхь иносшранныхЪ изЪ Вос- 
шочной и Западной Инди привозимыхьЬ кЪ 
нам пряносшей. Пешрушка, шалфея, 
шимтанъ , чеборЪ и базиликЬ дома родяш- 
ся, но сколько можно придать оными ` 
вкусу пищамЪ ? Можно еими и другими 


подобными домашними приправами 4о- 


ставишь  пищамЪ мягкий ошличаюцийся 
вкусЬ, не возбуждая волнентя вЪ крови или 
воспалентя оной, ни сильнымЪ стрековта- 
немЪ не возбуждая нашихЬ нервЪ и фибьЪ. 

Я желаю , поелику повара обыкновен- 


но дБлаюшЪ погрфшносшь набивать пи- 
Щи излишне иносшранными -пряностьми , 


и чрезЪ шо учиняться учишелями мно- 
гихЪ ХозяекЪ, имЪ подражающихЪ, чтобЪ 
обходились он$ сЪ пошалою сЪ человЪче- 
скимЪ шЪломЪ , какЪ- шо нфкошорые дЪй- 
ствительно исполняющЪ , и коихЪ мы за. 
образцевь считать должны, что они вред- 
наго изЪ Французскаго г.вареннаго искус- 
ства не заимсшвуюшЪ. Одного изЪ нихЪ я 
зналь, _ тов вЪ разсужденти шого, что 

оной - 


р 


оной послЪ учинился ЭкономическимЪ Пи- 
сашелемЪ, и умерЪ за н$сколько лЪшШЪ 
КоролевскимЪ НрусскимЪ КамерЪ-СовЪфшни- 
комЪ, безЪ наименовантя не оставлю. Эшо 
былЪ Иетро Крепшмарб, кошорой нахо- 
дясь еше поваромЪ , весьма прославился 
учреждентемь своихЪ кушай, чшо онЬ 
упсшреблявшимЪ его сшолЪ предлагалЪ 
самыя здоровыя пищи, умБренно и болЪе 
домашними пряносшьми’  приправленныя. 
Кушанье сего изЪ всЪхЬ АкадемическихЪ 
шракширщиковЪ было вкуснфишее, и мно- 
ус сше живые учасшники его стола воспо- 
минають о6Ъ ономЬ поднесь сЪ удовольсшвт- 
емЪ. Я вЬ чесшь ето могу сказать, чшо 
не по шеорти, но сЪ дБйсшвишельной прак- 
шики писано вЪ ТракшатЪ его о поправ- 
лент Вельтожескихо поваренб и стола. 
КакЪ сосшояло вЪ числЪ АкадемическихЪ 
учениковЪ всегда много юношей разнаго со- 
стоян!я, шо пищи, кои гошовливалЪ онЪ 
для знашныхЪ  изЪ нихЪ, бывали всегда 
мастерсктя и самыя вкусныя, кошорыя 
онЪ (хошя вЪ вышнемЪ опредФленти)) по- 
казалЬ вЪ помянушомЪ ТракшатЪ. Поели- 
ку я досель заставлялЪ вмфсшо себя го- 
воришь нВкошорыхЪ врачей, шо и изЪ 
сего примФрнаго повара приведу сюда н$- 
что, ибо его учеше можно счесшь рефор- 
машею упошребительнаго нынф француз- 
скаго повареннаго ».скуссшва. Я уповаю по- 
‘тому ЧишашельницамЪ моимф слдЪлашь 
угодное, когда я ихЪ поведу вЪ училище 
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КЬ повару насшоящему, и ему собственно 
Преп ‘слово. 

Фрикасе , говоришЪ онЪ, рагу, паш-. 
шеты на блюдахЪ ‚ пупешоны, мёритоны, 
и тому подобныя изв$сшны, и сколько 
разныхЪ родов кореньевЪь, шравЪ и пря- 
' ностей в оныя надлежашЪ, шакже знако- 
| мо, кошорыя, естьли будутЪ упошребляе- 
| мы вЪ н5кошоромЪ размВр$ и не прошиво- 
р$чуще, удержашь должно. НапротивЪ 
должно, чшобЪ крайне вредную пряность , 
которую вЪ самомЪ шомЪ же климап!Б воз- 
росшиие ИндБйцы мало употребляюшЪ, (а 
именно вЪ содержани кЪ нашему упошре- 
блентю), у насЪъ ЕвропейцевЪ совсфмЪ осша- 
вишь, или употреблять хошя, но очень 
мало, къ чему вЪ знашныхЪ домахЪ обы- 
кновенно присовокупляюшЪ. горяч!й напи- 
| шокЪ, чВмЪ жизнь укорочивается. Жюсь 
| и кулис (%) составляюшЪ какЪ бы. два 
| начала, на кошорыхЪ всякое горячее мя- 
сное кушанье основываешся, кои и удер- 
жашь слБдуешЪ ; шолько всему слФдуешЪ 
‘оставаться вЪ своемЪ равенсшв , и чтобЪ 
немногге употребляли ‘бульоны, жюсы и 
кулисы во всяктя кушанья, но когда 6у- 
дешЪ похлебка изЪф курЪ, класть бульзонЪ, 
_ЖюСЬ и. кулисЬ изЪ курЬ же вываренный и 
извлеченный ; Шо же разумБешся. о мя- 

т сахЪ 


(+) Чшо заачишЪ жюср и кулисФ. © шомЪ смо- 
шри ‘обЪяснене вФф седьмой Часши; прискашь 
оное можно ‘вЪ УказащелВ, вЪ кондЪ книги на- 
ходящемся, 


сахЪ разнаго рода и другихЪ вещахЪ. (Это, | 
не составишф излишесшва, чтобф ошварЪ 
изЪ' шеляшины сЪ ошваромЪ, или жюсомЪ 
и кулисомЪ изЪ говядины мфшать, и сею \ 
примсью учинять сильнфе и вкуснфБе;/ | 
предположивЬ однако, что шотЪ или дру- 
гой ошварф нескладными подмЪсями или | 
пряносшьми см5шеню сему не препяш- 
сшвуешЪ ). Фрикасе и рагу’ должно состав- 
ляшь шакже не изЪ различныхЪ см5Бсей, 
какЪ-шо говяжьихЪ языковЪ, пБшушьихЪ 
требешковЪ ‚’ карповыхЪ языковЪ’, скот- 
скихЬ языковЪ, шелячьяго сладкаго мяса, 
и шому подобное. Когда рагу` красное, до- 
_ вольно подложишь въ него сморчковЪ или 
‘прюфелей; естьли бЪлоё, печериЦ и шо- 
му подобное. ПупешонЪ ‚ меритонЪ, фри- 
‚кандо, натурель (эшошЪ поваренной шер- 
МинЪ мнЪ не знакомЬ, чшобЪ сосшавлялЪ 
онф назван!е особливаго блюда, сколько 
видно по ошличительнымЪ знакамЬ вЬ 
- подлинномЪ.сочиненти; почему должно шакЪ 
разумфшь, чшо пупешонЪ , меришовЪ и | 
фриканло готовишь больше нашурально ‚| 
шо есшь просшо, не много художесшвуя, 
или чрезЪ мномя прошивныя подм$си ме- 
жду с060ю, а особливо пряныхЪ зелй, не- 
обратить бы ихЪ во вредную пишу), ала 
добе (сЪ виномЪ , частью воды, уксусу и 
‚ иБлкомЪ положенными пряностльми сварен- 
ная мясная пища  какь изЪ пернашыхЪ, 
пакЪ и чешвероногихЪ. живошныхЪ) лЬшомЪ 
сославляюшЪ доброе холодное кушанде, а 

| осо- 
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} 


| о 


‘особливо ВЪ дорог$; шолько надлежишЪ 


наблюдать умфренность вЪ положен!и кор- 


ней , трав и пряносшей, шакже, чтобЪ 


| 


| 


| 
| 


варимое сЪ оными уварено было гораздо. 
То же наблюдаешся и СЪ распарнымЪ ала 
брезомЪ (душеное кушанье), вЪ против- 
номф случаБ перьваго сила сЪ отшваромь 
будеш вылиша за окно, а шучность ра- 
сточена безполезно; сколькожЬ силенЪ ий 
прекрасен будешЪ оштварЪ перьвыхЪ сь 


ИжюсомЪ или кулисомЬ ого же рода, а 


шучность послЗдняго по крайней м5рЪ не 
тодишсяль кЪ поджаривантю муки? Но какЬ 
эшо ошносишся до бережливосши , прави- 


Ило сте КЪ сожалБн!ю при ДзорБ не служишЪ; 


между шЪмЪ довольно’ того, чшо разум5- 
юшЬ меня повара, для кошорыхЬ собсшвен- 
но я и пищу. 

Курица, сваренная вЪ глиняномЪ гор- 


{шк безЪ всякой шравы или корней, ко- 


Шнечно дасшЪ хорошую, питашельную и 


вкусную похлебку; оная можешЬ служить 
ИвоперьвыхЪ сама собою, или подбитая 
Пяйчными желшками, и налишая на ломши 
И поджареннаго папушника ; ^ вовторыхЪ сЪ 


‘клЮЦками, либо изЪ сыраго или сварсннаго 


Икурчнато мяса збитыми, или вЬ хлупь, 
И взрбзанную начиневннымЪ фаршемЪ; опяшь 


| <Ъ клюцками изЪ папушника, или СЪ сел- 
лереею, или петрушкою, или овсяными 


| кореньями, и шакЪ далЪе ; равнымЪ обра- 


1 зомЪ засыпанная крупами, пшеномЪ и проч. 


''’То же разумБешся © другихЪ вещахъЪ,. какЪ 


`ИзЗЬ 


изЪ мяса, шакЪ и ишиЦцЪ, Здесь можно сдВ= 


лашь перем$ну, и вЪ помянушыя пищи | 
прибавишь шого же рода жюсу и кулисуз; 


равнымЪ образомЪ раки и кулисЪЬ изЬ 


‚них, и раковымЪ фаршемЪ начиненные 
носовые паштешы, и проч. (ршо вычи-" 


щенныя раковыя лузги, кои’ вЪ поварнВ 
называются раковые носы, и начиниваюш- 


ся крошевомЪ изЪ раковыхЪ шсекЪ, или! 


инаго мяса фаршемЪ, и варяшся вмБешВ 


СЪ похлебкою, или кладушся вЪ оную, пре-} 


жде бывЪ вЪ маслЪ коровьемЪ поджарены 
НА сковород5). Сколько вкусенф бываетЪ 


кусок говядины, когда сваренЪ будешь’ 
вЪ собственномЪ. своемЪ соку, и слЪдешвен- 


но нашурально (просшо`), или СЪ приба- 


_ вкою того же рода бульона, (который мо- | 
‚ жешь бышь и куриный) вЪ горшкВ, когда | 


накрышф будешь крышкою‘ и поставлень 


ВЪ хлЪбную печь? Тоже можешЪ происхо-' 
дить со всфми другими родами мяса, либо | 
СЪ похлебкою, или особливо подаваемыми. | 
Можно же какЪ говядину, шакЪ шелячью 
и баранью заднюю ногу упаривашь, или | 
дБлашь Ффрикандо, шакже начиняшь фар- | 


шемЪ из шого же мяса, или карбоналЪ , 


и шак далФе. Упариванте самое не должно | 
производишь СЪ околичностьми , кромЪ | 


ет етим __ 
о ИТ ОИ 


что всякое сырое мясо обвалявЪ вЪ му-. 


ку, поджаришь ВФ коровьемЪ масл$, а 
потомЪ сЪ отваромф мяснымЪф и виномЪ | 
посшавить в печь. ШалошЪ, лавровый | 


лисшЪ, Е шимтань и лимоны луч- | 
шая | 


с а ара я о = ъчяЯяо 


шШая кЪ сему приправа; равномрно пече- 
рицы , сморчки, шрюфели, и проч, 
О рыбахЪ извЪсшно, чшо онБ мало 


‘питашельности вЪ себЪ содержашЪ ; для 


чего добавляемЪь кьнимЪЬ не много отвару, 
и шБмЪ поправляемЪ „ чрезЪ что конечно 
Мало ошЪ намбрен:я нашего оштсшу паемЪ. 
(ЗначишЪ шо жишь д1ашически, когда бывЬ 
вдорову, упошребляшь поперемежно сильно 
и слабо пишаюнция пиши, и не робостно 
шого придерживаться, чтобЪ слабо пи- 
шающую пищу поправляшь кр$фпко пиша- 
шельнымЪ отваромЪ). Хошя для перем?- 
ны свфже, изсиня и сухо ошварная ры- 
ба всегда бываешЪ вкусна, но малое пи- 
шанте которая рыба вЪ себЪ имешЪ, какЪ 
бы совбБщуешЪ нам, чшобЪ жидкой ош- 
варЪ или воду, ВЪ кошорой рыба отваре- 
на, бросать за окно. (Рыба вЪ жидкомь 
отварв сосшавляешь самую невкуснЪй- 
шую пищу). Карпы ‚, шуки, форели, уклей- 


ка и пискари вкусны могушЪф бышь СЪ 


уксусомЪ или хр$номЪ, салашомЪ или со- 
леными вЪ уксусБ вещьми, и прочимЪ; угорь 
о же, но шолько должно угря отваривашь 
больше, пришомЪ на маломЪ огнЪ сЪ рен- 
скимЪ уксусомЪ , лукомЪ и другими шра» 
вами. (ВЪ мБешахЪ, изобилующихЪ рыбою, 
‘угря отвариваюшЪ вЪ водБ, крушо посоле» 
ной, сЪ шалфеею, малымЪ числомЪ перпу 
ИЪЗлкомЪ, или подаюшЬ кЪ нему уксусной 
взварь СЪ крошеною. пешрушкою ), Друмя 
ВЪ пищу упопребляемыя рыбы и караси ‚. 

Часть ИШ, Отдё4, в, Х оку- 


Х 
о 
\ 


окуни и о$5чная рыба хошя не могушЪ 


бышь гонювлены какЪ вЪ ошварЪ, (вЪ 
мБсшахр рыбныхЬ. мномя рыбы, какЬи | 
окуни ошваривающеся- только вЪ соли, а | 
подають кЬ нимЬ салашы и обмачку ; смо- | 
_шри перьвую Главу перьваго Ошдфлентя | 


этой Часши), и вмБешо шого, чшобЬ 
соус сосшавлять на огнБ, можно рыбу 
особливо ошваривЪ, подбить вЪ ошварЬ 
яичныхьЬ желшковЪ, и уваришь оный- по- 
добтемЪ фрикасе; хорошо же шаковыхЪ рыбЪ 
маринировашь. Кариь вЬ ПольскомЪ или 
иномЬ красномЪ ошварВ всего лучше, ко- 
гда сначала булешЪ ошпваренЪ со всБми при- 
правами; вмфсто воды можно упошребишь 
бЪлое полпиво или кулису , (послБдн 
долженъ быть рыбный <ЪЬ корнями) СЪ ви: 


номЪ и уксусомЪ взявЪ, подавить вЬ шо, | 
вЪ чемЪ гоповишь, (Товоримое АвшоромЪ: | 


о подбавляемомЪ кЪ варящейся рыбЪ ку- 


лисБ полезно ко умножентю- вкуса для 
всякой рыбы. ВЪ изобильныхЪ м5стахЪ 


рыбаки ФдяшЪ ежели не дважды, то кс- 
нечно разЪ всяктй день рыбу; ошварь рыбЪ, 


сЪ солью гусшо уваренный, потому чшо | 
они ФдяшЪ шолько одну рыбу, осшаваясь 


холодный, сефдаешся вЪ сшудень; эшу сту- 
день рыбачьи жены собирая, полбавляють 


кЪ отвариваемой рыбЪ, ч6мЪ досшавляюшЪ | 


оной ошмФнной вкусЬ; должно признашь- 
ся, что мнБ се ихЬ пригошовлене ош- 


_мБино показалось). Капорсы, дробно скро- | 


шенвные, оливки ва шерку сшершыхя, саре 
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| дели (именно сти вещи должно класшь 
|кЬ ошвариваемой рыбЪ); шаковымЪ обра- 
зомь выдешЬ гуснтой ирасноя ошварь, и 


'будеш® пишателенЪ, естьли оный доволв- 


во уварить. Впрочем вс рыбьи отвары 


могуть бышь поддобрены  бБлымЪ соу- 
| сомЪ Щука. и дру мя рыбы, и соус» этот 
Вам бЪлый, подобно фрикасе. Морсктя 
рыбы , свя или сумя, или соленыя, 
(лучше всего гошовишь 5 масломЪ коровь- 
Пимф, петрушкою, или р$ёпою и иными 
\ кореньями. Жаришь рыбу сЪ особливыми 
отварами, или сушишь также употре- 
| бишельно , и не нужно о6бЪ этомЪ напо- 
| миналть. 

Сли Кретшиаровы правила едва ли - 
могу 5 одобрены бышь вЪ поварняхЪ Вель- 
| можескихь: но шВмЬ прияшнве должно 
| оныя приняшь вЪ домахЪ людей средняго 
| состоянтя, ибо оныя относятся кЬ берех- 
| ливосши и здоровью; полому чо малая 
выдача денег за немногое количество 
| иноспранныхЪ пряностей и малое число 
| подмВсей вЪ помянутыхЪ проситыхЪ при 
| тотовлентяхЪ пищи должны заслуживать 

наше одобренте. - 

р Еще не могу я сего для здоровья на- 
” Шего корысшнЪйшаго пункта вЪ разсуж- 
денти малаго упошреблентя пряностей остша- 
` вимь. без того, чтоб не познакомить 
моихь ЧитательницЪ сЪ заключентями о4- 
| ного НБмецкаго врача, дабы привести ихЪ 
’ ШБмМЬ вЪ большую рёшимосшь а 
№ 2 на 
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анны ТС) С)  смакаиня | 


наставлентямЪ благоразумнаго повара, ка- | 
ковЬ быль Кретшиаро, когда. имЬ пока- | 
жешся, чшо прежде помянутшый Англин- 
ский ЛДэашикьЬ наговорилЪ много лишняго. | 
Это час о приводимый мною Д. Пюкертб, | 
кошорый подобно Крепиииару совБшуешЪ 1 
довольствоваться домашними пишами; въ | 
эшомЪ намфренши пишешЪ он: Чужестра- 
венЪ , долго пребываюцщий внБ своего оше-} 
чесшва, должень привыкать кЪ пишБ стра» 
ны чужой, есшьли хочешь осташься 3до- | 
ровымЪ. (СФверной житель не долго про. 
живешь вЬ жаркомЪ климашЪ, когда осша- 
нешся на своей суровой пишВ. ВЪ Англин-. 
скихЪ селентяхЪ вЪ АмерикБ помира- 
юшЪ ежегодно мномя тысячи природныхЪ \ 
Англичань ошЪ птого, чшо не оставляюшЪ 
пуншу и многаго мясофденя вЪ шомЪ. 
климаш$ , гдБ пища стя сущий ядЪ. ИзЪ | 
‘общества ученыхЪ, кошорыхЪ Король Фри- | 
дрихб Датсюй посылалЪ вЪ счасшливую | 
Аравю, померли мало помалу всЪ, кро- | 
мБ Капишана Мибура; они померли не | 
ош климаша, не ошЪ прешерп$нныхЪ не- | 
счаспий и беспокойстшвЪ, но ошЪ недосташ- | 
ка предосшорожносши вЪ 412$, шамошне- | 
му климату соразмБрной. КапишанЬ Еи- | 
бурб это усмошр$лЪ; онЪ привыкЪ мало | 
помалу кЪ роду жизни восшочныхЪ; онЪ | 
остался здоровЪ и счасшливо возвратился. 
вЪ Европу. Осшановимся н5сколько при. 
учреждаемомЪ выборё пишЪ по климату. _ 
ЧеловЪки подЪ закономЪ умБренносши мо- | 
тушь. 
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тушь жишь счастливы и здоровы, когда 


| удовольсшвующся ш$фми пишами, кои при- 
| носишЪ пошва земли каждаго мета; ибо 
| какЪ Создашель вообще естественныя про- 


изведенгя каждой земли УчредилЪ по надо- 
бносшямЪ обишающихЪ въ оной челов ковЪ 


| и живошныхь , шо преимущественно далЪ 
| каждой сшранЪ свои особливыя питатель- 


ных средсшва, кои натур$ живущих шамь 
шварей соразм$рны. Мы можемЪь нашЪ го- 
лодЬ и жажду утолить, и даже удовле- 
шворяя величайшей роскоши нашего рша 
пишами и пойлами, производимыми из- 
обильно нашимЪ климашомЪ; на сей ко- 
нецЪ не имфемЪ мы никакой нужды приво- 
зишь питашельныя средсшва изЪ другихЪ 
частей свфша, кои шФло наше разруща- 
юшЬ, ибо сошворены не для нашего кли- 


мата и не по нашей натур$. Азтятень, 


/ р 
АфриканецЪ и Американец ошнюдЪ не 6ес- 
покоятся о ЁвропейскихЪ 'пищахЪ , и ви- 
малаго неимфюшЪ кЪ нимЪ желантя; си 


народы довольсшвуются шЪФмЪ однимЪ, 


что предлагающЪ имЪ собсшвенныя ихЪ 
земли. ОдинЪ шолько Европеець не дово- 
лень милосшивымЪ и крайне премудрымЪ 
УчреждентемЪ Творца, но сЪ ненасышнымЪ 
жаданем и СЪ величайшею опасносштю 


жизни привозиШЪ изЪ всБхЪ шрехЪ ча- 


стей св$Зша множество питашельныхЬ 
средсшвЪ, безЪ которыхЪ совершенно обой- 
шися можешЪ. НамЪф нЪшЪ нужды вЪ 
перцЪ , кориЦЪ, ты ни ВЪ кубебЪ, 
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й 
чемЪ; сти пряносши должны вамЪ совоаеай 
| 


ни въ гвоздикЪ, мушкашномЪ орЪшкЪ, и про- 


но служить только вЪ лекарство, а намЪ 
г покоемь осшавить ихЬ обывашелямЬ | 
я 

жарких странь, коимЬ нужда вЪ такой 


выхЬ сильныхЪ ‹ пряносшяхЪ ко укрБпле 
но ихЬ ошЪ солнечнаго жару ослаблен- 
ных волошей, и к наполнентю чрезмр-\ 
нымЬ испарещемЪ истошенныхЪ нервныхЬ | 
_соковЬ. Они могуш ихЬ о выдержать 
‘лучше, потому что огнисшое масло пря- 
носшей скорЪе испариною изЪ шБла ихЬ 
выходить, и потому что они нитаются 
болБе плодами, которыхЪ множественное 
упошребленте кЪ охлажденю и осв вЪжению | 
ихЬ разторяченной и острой. крови вужно, 
которая однакожЪ безЪ употреблентя шБхЪ 
позностей былабы слишкомЪ ослаблена, \ 
Но мы, живуцие вЬ климашЪ умфренномЪ, | 
и меньше: испарентй испускаюцие, чувству- | 
емЪ велик! вредь ошЪ сихЪ пряносшей, | 
копорыхЪ вошедшее употребленте вЪ на- | 


битыхь ими пишами (высокаго_ вкуса на-\ 


зывасмыми ) и У рОвНыХЬ, сухихЪ, го 
рячихь И желчьыхь. сложентйи людей наклон- |1 


ными: учин; ченЬ къ опаснбишимЪ воспале- 1 


нтямЬ и бол Бзнямь, выбинающимЪ на кожу. | 
М$сто сихЪ иностранныхЪ пряностей за- | 
стулаюшЪ у набЪ цБбБлебнымь и столько 
пряшнымЪ образомЪ растуция у насЪ 
и крошчайшимЪ свойствомЪ снабженныя 


пряноспи, также пряныя шравы и корни, | 


а именно: лавровыя ягоды и лисшы, мож- | 
жС- 


| 
й 


жевеловыя ягоды, лукЪ , цибуля, чеснокЪ, 
шминЪ, кишнець, фенхель, анибЪ, укропЪ, 
чернобыль, шалфея, маторанЪ, шимтанЪ, 
шафранЪ, петрушка и чаберЪ, Равное об- 
стоятельство сЪ винами, для сФверныхЬ 
жителей неопредВленными, ‘для коихЪ вод- 
ка и кр$пктя пива сосшавляютЪ присшой- 


| нБйцие напитки; всего вреднфе намЪ чуже- 


странныя горячтя масловатыя вина: сно- 


‘снфе для насЬ добрыя Франконсктя, Рейн- 
сктя, Мозельскя и Некарсктя вина: одна- 


кожЬ какь си, шакЪ и ФранцузскЕя кра- 
сныя вина должны служить намЪ шолько 


| ВЪ лекарство; подЪ названтемЪ столовыхь 


винЪ  сдЪлались он нынБ намЪ потому 
нужны, чшо не довольно стараемся мы овы- 


‘варивани кр5лкихЬ и огнистыхЪ пивЪ (*). 
Мы не имЗемЪ никакой нужды вЬ Левант- 


скомЪ кофе, ни вЪ шеколадЪ, ни ВЪЬ вс- 


сточномь чаз; вместо перьваго могушЪ. 


служить жженые ор5хи, жженые обыкно- 
венные бобы, а паче всего жженая корка 
СЪ рЬшешнато хл5ба; вмБето чаю им ЗемЪ 
мы нашу душицу и нашу мелиссу. Шеко- 
ладЪ один шолько можно похвалить, яко 


‚ сердце укрБпляющее и очень пишательное 


средство; но мыеи оное можемЪ соспза- 
ао ВИШЬБ 


(*) О Росси сего сказать не льзя. По истинн® 
варимыя нын$® вЪ МосквЪ и других? городахЪ 
пива могутЪ замфнишь сшоловыя вина; столь- 
ко оныя доброшны. 


зишь безЪф какавныхЪ бобковЪ ‘для крови | 
нашей и подкрФален!я весьма питашель- | 
ными напишками изЪ ядрЬ трецкихЪ ор5Б-\} 
ховЬ или миндальныхЪ, или изЪ хлЪбной | 
саломашы , хлбной похлебки сЪ яйнами,, | 
употребивЪ 'КЪ шому пиво, каково на при- 
мБрЪ Руппинское, или Бернавс кое, 
Пербеткое пиво, или о тСвое мум* | 
ме называемое. ——- | 

Гиппократб сказалЬ хошя, что и} 
вредвыя веши чрезЪ' привычку могушЪ | 
учиниться меньше вредны, почему и мо- | 
жно возразить, что привычка и сильно | 
пряностьми приправленныя пищи можешЪ | 
’Учинишь намЪ невредными. Эшо правда, 
знаем мы особЪ высокаго сосшоянтя, кои || 

при своем родБ жизни достигли глубо- | 
кой стшаросши; во здоровую ли провели | 
старость? это составляешЪ иной вопросЪ, | 
Большая часить горячими пищами-и на- | 
ришками сокрашаюшЪ свою жизнь , и не- | 
мног!е: им5вЪ кр$пкое сложенте, хошя до- | 
стигли чрезЪ шо старости, однакожЪ по | 
Виламсову замфчаню получили судоро- | 
ти и иныя хроническтя бол$зни, коими. 
крфикая нашура старается слФдешвтя ихЪ. 
рода жизни на о время освобо- | 
диться, 

Когла впрочемЪ Г/юхкертб считаешь , | 
что водка и кропкТя пива для насЪ с 
зерныхЪ жителей способнфе, нежели вина, | 
но и сего заключеня слишкомЪ распро-’ 
страняшь не должно ; ибо неум$реннымЪ ' 

уп9-. 


| употребленемЪ пива и водки можно 
столькожЪ навлечь себЪ вреда, какь и 
’ пищьемЬ вивЪ. ОнЪ оставилЪ намЪ вино 
| только за лекарство, слЪдсшвенно намЪ- 
реше его нс`вЪ шомЪ, ‘чшобЪ составило 
оное ежедневный нашЪ напитокЪ кЬ ушо- 
леню жажды; есшьли упошребимЪ мы 
\ пива за лишекЪ, обрашишся по во вредное 
|\ пьянстзо. Чшо же этошЪф ДешикЪ опре- 
' дБляешЪ кр$фокое огнистое пиво, разу- 
мфешть вЪ семф шо, чшо слабое пиво нашЪ 
желудокЪ —ослабляешь и производитЪ 


10 | надмФнте чрева; одобряя же водку, поз- 
Ъ | воляешЪ нам употреблять оной шолько 
а, | по чарочк5 вмФсшо завтрака, или предЪ 
›м | обЪдомь: ибо сего довольно уже кЪ спо- 
о- || собсшвовантю вареня, и многимЪ здоро- 
и| вымЪ людямр, оставившимь$ вино, не 


всяк! И день можешь быть нужда и вЪ во- 
дкБ; особливо же, когда они покойный и 
сидячий родЪ жизни ведушЪ, не упуская 
притомЪ нужныхЪ шБлодвиженй вЪ при- 
личное время. 

ТЪ пронипательные мужи всегда им$- 
ли мое одобрене, которые употребивЪ 
за обЪдомЪ пиши, многими пряностьми 
приправленныя, ошЪ вина либо совсБмЪ 
воздерживаюшся ‚ или изЪ блатопристшой- 
носши вЪ госшяхф бывЪ кЪ шому прину- 
ждены, остаюшся при одной или лвухЬ 
рюмкахЬ; эшо всегда лузиий способЪ на 
пирщесшвахЪ, вЪ кошорыхЪ Французское 
поваренное искусство господсшвуешь или 
® 5 / ввЕ- 


введено. ВсякЪ долженЪ знашь свое шло 


и обязань оному забошою, когда раз- 
умБетЪ оное слабымЪ, иликЬь нЪкошорымЪ \ 


хроническимЪ бол$знямЪ наклонным шЪ- 


лом, чтобЪ шВмЪ больше остерегаться, | 


и по крайней мЪрЪ не сообщать вЪ кровь 
двоякаго огня. Естьли! не можешЪ избЪ- 
тнушь, или сдВлалЪ привычку временно 
вкушать пищи, сильно пряностьми при- 
правленныя; въ этомЪ случаБ прЁятель- 


ская должносшь  шаковыхБЬ дгэшически | 


живущихвВ людей не понуждать къ пинью 

вина, но оставишь то каждому на волю. 

20) Как опредёлить ибфру и состояше ежедисвнаго 
пойла ? 

Количество ежедневнаго пойла не льзя 
устанозишь безЪ различ1я для всБхЬ че- 
ловЪковЪ вообше. Рабочий человЪкЪ им: 
етЬ ежеднёвно множайшую убыль своихЬ 
соковЪ чрезЪ испарину, пошЬ и урицу, 
нежели подверженный меньшим  пЪло- 
движенямЪ; шакже и рабозтй человЪкЪ не 
можеш вЪ разсужден!и ежедневнаго коли: 
чества пойла требовать по `мБрБ рабо- 
шы своей и годоваго `времени равнаго ; 
мак на прим$рь, креспьяничЪ лЪтомЪ 
выпиваешЪ‘ больше, нежели зимою, а всего 
больше в жашвенную пору. ^ ВЪ 210 вре- 
мя и шрезвый жнець или косецЪ можешь 
выпишь лишний кувшинь пойла предЬ 
` обыкновенным? ‚, какЪ то бываетЪ вЪ хо- 
лодные дни ; почему этики ‘не’ могушЪЬ 
говорить ‚ всеобще опредБляя : человЪку , 

да- 


> 3: 


дабы быть здорову ‚ потребно’ ежедневно 


зытивашь ошф шесши хо девяши бушь- 


локф пойла; потому что , кромЪ причи- 
ны многаго или меньшаго шФлодвижевтя 
или шрудовф, зависишЪ это ошЪ сложе- 
нгя Бла, Сырое и дебелое шЪло не шре- 
буешЪф таковаго количества пойла, вако- 
вое потребно для человЪка холерическаго 
и сухой нашуры. 

Вообще должно остерегаться оптЪ из- 
лишества вЪ вжедневвомЪ пойлЪ, ибо по 


крайне вредно. здоровью. `Цюкертб гово- 
рип?ь, что ош шого желудокЪ, кишки 


и вс волоши нашего н’Бла очень ослабля- 
ющся, кровь жидбешЬ, учиняешся хо- 
лодна, водяна, шакЪ сказать лБвива кЪ 
обрашентюо по своимЪ сосудам, а ошЪ 
ого. засшаиваешюся и наполняешся мокро- 
шами; отр сего. происходишЪ много вред- 
наго: тшошнопа, недостаток алча, ху- 


дос варенте пицги, отрыжка , рвота, над- 


мЬнте., надупие кишокЪ ‚, медленное крово- 
обра:шенте, уменьшенте шеплоны въ крови, 
загу тент ‘и оставленте соковЪ вЪ ихЬ со- 
судахь , безпорядоч ное изпражненте, ипо- 
хонлр1я, блФаность, водяная и неовныя 
болВзни. ВсБ сти безпорядки , вс сти 60- 
А5зни слБдуюшЪ вфрн$Зе и вЬ вышнемЪ 
слепени ошЪ безпрестаннаго ‚ излишняго 


’Употреблентя ‘шеплыхЪ пойлЪ , . особливо 


же чаю, кофе и похлебокь ; понеже горя-' 


я, а всего паче‘шеплыя пойла  усыпля- 


ЮШЬ и ослабляюшЪ. нашего зала волоши^ 


чрез- 


чрезм$рно, и мномя женсктя болФзни ошЪ | 


сего единсшвенно имБюшШЪ свое произше- |. 


ствте. | 
ВЪ разсуждени состоянтя нашего’ еже- } 
дневнаго` пойла › говоришЪ помянушый ДЕ. 
ршикЬ, что напишки заквашенные со- 
сшавляюшф истинное подкр$пленте, но 
приомЪ и опустошенте человЪ$ческой ма- 
шины, сильнфиштя умершвляшельныя сред- 
ства, кои челов кЪ сЪ роскошью кЪ своей 
рановременной погибели вкушаешЪ. Мало 
людей могушЬ довольсшвовашься одною 
водою; есшесшвенная шеплоша крови ма- 
ло пришомЪ поддерживаешся, а особливо 
у людей сидячихЬ и сшарыхЪ , и сила вЬ 
нервахЪ будеш мала. Пьюцие голую волу 
должны кЪ поддержангю своихЪ жизненныхЪ 
силЬ и къ споспешестшвован!ю вареня пишь 
ежедневно вино; кбличесшво же вина за- 
висишЪ’ ошЪф сосшоявтя шБла и привычки. 
Кто вЪ этой вещи пицательно обратишЪ 
на себя вниманте, легко можешЪ зам ить, 
сколько можешь  онЪ выпивать вина 6езЪ 
вреда своему здоровью. ——— По различно- 
му содержанию натурЬ можешЪ для одно- 
го довольно бышь на примЪрЬ не больше 
прехЪ рюмокЬ вина вЪ день, другому на- 
прошивЪ не сдВлаешЪ вреда около бушыл- 
ки и больше. 
Мноме врачи имфюшЪ обыкновенте 
сильно броливште напишки совсфмЪ и во- 
обще осуждашь; однакожь явнымЪ обра- о 
зомЬь посшупающЪ въ и со излише- | 
сшвомЪ. 


Й ствомЪ. ‘Истинно 10, чшо можемЪ мы 
| довольны быть одними водяными напиш- 
‘ками, когда бы всЪ вели рабошящую жизнь, 
и Зли простую пищу. Многе вообража- 
юшЪ себЪ, пишешЪ Буханб, будио бы ни 
малВишей рабошы не льзя вынести безЪ 
крпкихь напишковЪ; однакожЪ это вели- 
кая ошибка: люди, никогда крЪикихЬ 
‘пойлЬ не упошребля:ощие , могушЪ не шок- 
мо выносить’ больше шягосшей, но и жишь 
долфе, нежели ежеднсвно оные упошреб- 
ляюцие. Но положимЪ , чшо крБикте на- 
\ пишки могушЪ привесши челов$ка вЪ со- 
| споянте больше вынесши рабошы, одна- 
| кож они необходимо разрушашЪ шЗле- 
сныя силы, и навлекушЪ преждевремен- 
ную сшаросшь; ибо они поддерживающЪ 
| безпресшанную лихорадку, коя ш$лесныя 
| силы исчерпываешЪ ‚ кровь разгорячаетЪ 
* и воспаляешЪ, и шФло кЪ несчешнымЪ 
болБзнямЪ наклонно учиняешь. —— Г. 
ДокторЪ „4анехансб увфряешЪ, что боль- 
шая часть обиташелей АлшискихЪ горЪ , 
коих кровь и кости никакою воздуш- 
вою заразою не ошравляющся, и кои чрезЪ 
весь годЪ ничего не пьюшФ кромЪ моло- 
ка, сыворошки и чистой воды ‚ наслаж- 
даюшся прочн$ишимЪ здоровьемЪ, имбюшЪ 
прекрасный складЪ шЪФла и пруяшнЪйний 
ЦвВБшЪ вЪ лицЦЪ, а пришомЪ достигающЬЪ 
тлубочайшей сшаросши , нежели Швейцар- 
`’ске крестьяне вЪ м$сшахЪ, винодфлемЪ 
изобилующихь ‚ или просшолюдины вЪс$+ 

вер- 


верныхЪ мВсшахЬ Европы, гдВ много ‘хлЪ- 
бнаго ‘вина льюшЪ. Сколько неоспоримая 
‘истинна все это, но подЪ умБоенными и 
‚ холодными полосами неба, гдВ сосшоитЪ 
обычай многаго мясояденя, безЪ заква- 
шенныхЬ пойлЬ не совсеБмЪ обойшися 
можно. (Фалконеро, принявийй ва себя 
шрудЪ опровергать мвомя несправедли- 
выя Дтэшическя мниня. Г. Кодогана ,. 
снялЪ также на себя защишенте заквасныхЪ 
напитков. ОнЪ ссылаешся на заключе- 
н1е Сочинишеля о разум законовЪ, кошо- 
рой УшверждаетЪ, чшо законы Кареаге- 
нянЪ и Магомедовы, вино запредаюцие , 
соразм5рны климашамЪ Арами и Ливи: 
но чо сти законы совсБмЪ не идушЪ для 
сшрань холодныхЪ ‚, гдЪ кажешся, что’ са- 
мый климашЪ &Ъ шому привужлаешЬ. ОнЪ 
взираешЪ на обыкновенный обычай наро- 
да, яко не на маловажное помощное сред- 
сшво къ руководительствовантю нашимЪ 
заключентямЪ вЪ этомЪ случаЪ; и естьли 
оные могушЪ всеобщие за шо приняты бьить, 
должно ихЬ большею часшью  счишать 
шакь, что самая нашура ихЪ внущила. 
МнЪн:я же Писашелей подитверждаюшЪ , 
равном$рнои ежедневные опьишы, чо ум$- 
ренное упошреблене заквашенныхЪ напит- 
ковЪ  подЬ симЬ климашомЪ не токмо 
безопасно, но и нужно. —ВЪ жаркихЬ- 
сшранахЪ шФЪла слишкомф чувситвишель- 
вы, и кровь иметь слишкомЪ великое 
наклонен!е кЬ воспалению ‚ чшобЪ вино не 

№ - МО» 


: еек 


— 


|| могло бышь шамЪ крайне вредно, а водя: 
| ные напишки напрошизвЪ чрезмФрно поле- 


зны; ВЬ холодных же м$апахЬ кровь 
меньше склонна кЪ воспалентямЪ , и нер- 
вная система кажется бышь о больше 
угнфшенною , чтобЪ могла имфшь выший 
сшепень чувсшвишельности; по эшой 


причин5  шребуешЪ нашура пишашель-. 


выхЬ` средсшвф шаковаго рода, кои бы 
дйсшваямЪ климата вЪкошорымЪ обра- 


`зомф посшавляли равновВсе. ВЪ. слЪд- 


сивте сего, говоришЪ Фалконеро , заква- 
шевные напишки и мясныя пищи не столь- 
ко исудобны, но еще полезны ш$Ълу по- 
средсшвомЪ своего множайшаго стрекота- 
я, гдЬ БдяшЪ много мяса, шамЬ заква- 


| шенные нанишки ‘даже необходимы, дабы 
‘наклонносшь &Б гнилосши ‚, происходящую 


ошЬ сего рода жизни, нВкошорымЪ обра- 
зомЪ удерживашь. `Фалконерб ссылается 
Вр 2номЪ на’ всеобуйе посшупки человЪ- 
ковЬ , чо не находишся почши ни одного 
сослоянтя, ни народа среди  человФковЪ , 
46 бы не упошреблялись заквашенные на- 
пишки пого или инаго рода, служацие кЪ 
ихЬ пищ, Он приводишЬ свидБшельство 
Г, фонЪ Галлера, чшо склонносшь `кЪ. за- 
квашеннымь, 11, е, спиршоватымЪ напиш- 
камЪ чрезвычайно древна, и почти всБмЪ 
человфкамЪ общая, шакъ что вЪ самой 
отлаженной Ен Росстяне ошкрыли 
3Ъ му и кож сшеблей нФкотораго ра- 
ситЗня нБчшо опья ню ю силу оказы- 

а ваю- 
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вающее. Тацитб говоришЪ о древнихЪЬ. 
Н$5мцахЪ, чшо по недосшашку у нихЬ ви-. 
на умБюшЪ они дФлашь заквашенное пой- | 
ло изЪ ржи и ячменя. ВЪ крайнихЪ сЪвер-. 
ныхЬ стшранахЪ, каковы Лаплавдтя и Грен-. 
ландтя , составляюшЪФ изЪ молока пьяной. 
напишокъЪ, употребляемый тамошними жи- 
шелями вЪ сшолБ. Вс и примБры, го-. 
воришЪ наконець (Фажконерб, кажешся, что 
больше одобряюшЪ упошребленте кр$лкихЪ | 
напишковЬ, нежели основантя выдуманныя. 
Биухавб шого же мн$5нтя, что заквашенные . 
напишки, не взирая на воптян1е прошивЪ | 
ихЬ столь многихЪ Писашелей, осшануш- 
ся обыкновеннымЪ пойломЪ большей части. 
особЪ, чшо лучше стараться способетво- 
вать людямЪ вЪ выбор сихЪ напишковЪ, | 
нежели возражать прошивЪ вещи, сшоль-. 
ко сильно обычаем утвержденной. Вре- 
диф  человФку не мФфрное употребленте 
крБпкихЬ напитковЪ ,, но неум$ренное; | 
также когда мы пъемЪ оные худо приго- | 
повлекные или поврежденные. Когда’ за- | 
квашенные напишки, говоришЪ Буханб да- | 
ле, будушЪ приготовлены исправно, ош- | 
ложены до н$фкошораго времени, кЪ ихЪ | 
устар$нтю потребнаго, и шогда умфренно ] 
упошребляемы, будушЪ ‚они исшиннымЪ |} 
благодБянемЪ челов$ческому роду; но по- | 
ка они всБ худо приготовляюшся, `раз- | 
ным образомЪ полдФльЬваюшся и `непо- 
м$рно упошребляемы будушЪ, должны они \ 
навлекашь по себЪ мноймя худыя слФд- | 
р ставя, | 
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ствтя. —— И однако, примолвлю я кь 
ному, вина ошчасу болЪе поршашЪ под- 
мБсями, поддВлываюшЪ и даже `нЪкошо- 
рымЪ образомЪ вЪ ядЪ обращаюшЪ, 

По сему не льзяошвергнушь преиму-_ 
щесшво пива предЬ винами, и перьвое одо- 
бришь для нашихЬ сЪверныхЪ странЪ; по- 
чи дошло кЪ шому, чшо у насЪ вЪ ни- 
жней НЪмецкой земл$ употребленте пива 
починти во всБхЬ домахЪ средняго сосшоя- 
нтя прекрашилось, а вина и вода заступи- 
ли онаго мВсешо; в этомЪ конечно по 
вышнеписанному виновашы н$кошорые вра- 
чи, кои совсБмЪ пиво опровергали. ИзЪ 
вышеприведеннаго же можно видфшь, чшо 
знаменитые мужи пронтивЪ неоснователь- 
ныхЪ мн5ни премлюшЪ наше пиво вЪ за- 
щишенте, и заквашенные капишки призна» 
юшЪф нашему климашу совершенно прилич* 
ными. Правда, что худо варимыя пива 
упопребленте ихЪ очень убавляюшЪ, одна- 
кожЬ шушЪ можно вопросишь : можемЪ ли 
имбиь вЪ городахь худыя пива, когда 
шолько пожелаюшЪ ихЪ пишь Вельможи ? 
ВЪ нБкошорыхЪ м$сшахЪф по предразсудку 
ли или изЪ роскоши сдЪлалось пиво един* 
ственнымЪ пойломЪ простолюдиновЪ; ко> 
нечно и 2п1о содБистшвовало къ шому, что 
нынб пива варяшЪ хуже, нежели при на- 
шихЪ предкахЪ. Думали и думаютЪ еше: 
простолюдияЪ не знашокЪ, онф больше 
смотришЪ того, члобЪ множественнЪе пива. 
выпить и лишЪ шолько налить. свое брю- 
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хо; это можно произвесшь также худымЪ 
‘пивомЪ, какЪ и хорошимЪ, но вЪ посл$- 
‚ днемЪ случаЪ меньше расчета для пивова- 
ровЪф. СверьхЪ шого не пашртошическ1й по- 
сшупокЪ выпускашь изЪ отечества сшоль- 


ко денегЬ за напишокЪ, безЪ котораго мы. | 


обойшися можем, шЪФыЪ больше , +чшо 


любишели вина шребуюшЪф онаго ино- | 


страннаго .самаго лучшаго. Винопив- 
сшво ввелось вЪ нашей низовой землЪ во 


временахЪ новфишихЪ, За тридцать лБшЪ › 


‚ предЪ симЬ знавалЪ я стараго деревенска- 
го дворянина, кошорой быль ПажемЪ еще 


при Курфирст$ Фридрих ВильгельмЪ Ве- | 
ликомЬ ; оной обнадеживалЪ меня, чшо | 


под влад Ьнуемь помянушаго Курфирсша 


и сына его Фридриха  перьваго, Короля. 


Прусскаго, ва свадьбахЪ и кресшинахЪ , 


или пиршествахЪ у дворянЪ совсфмЪ чуже-. 
сшранныя вина не упошреблялись, но’ 
шолько домашнуя сЪ умфренносптю.; пиво’ 


мтс 


же. составляло одинЪ шолько вседневный | 


ворянскй напишокЪ. Почему СЪ шото | 
времени нашли пиво не здоровфе вина? | 
былиль наши предки вЪ конц$ прежняго | 


ивь начал нынфшняго вЗка больн$е, сла- _ 
6Ъе и не долговфчнЪе насЪ? Кто изЪ имЪ- | 
ющихЪЬ нынБ лБшЪ пяшьдесятЪ и`болФе _ 


помнишЬ своего дФла, и зналЪ, чшо онЪ. 
былЪ пиволюбень, да разскажешЪ его по-. 


шомкамь, что сшаринные Н$мцы безЪ о 
иносшранныхЪ винЪ были здоровы, добры, | 
кр5пки вЪ нервахЪ и долгов$чны ‚ а при-) 
шомь | | 

| 


| 


мы ее шь-ы => -ъьъзе 


Бы АИ >) 


— 115 — 


| помЪ не знавали или не любили кофе, 
— КакЪ же впрочемЪ варить доброе здоровое 
| пиво, писано будешь вь слЪдешни вЬ 
Й глав о пивоваренти, 
| Поелику прежде сказано, чшо имФю- 
|. ре ‘причину шло свое при вкушени 
’ сильно пряносшьми приправленныхЪ ФсивЪ 
— падить ошф многаго вина упоп:реблентя , 
| должны пошШому либо совсёмЪ` вина не 
_пишь, или изЪ благоприсшойности шоль- 
ко рюмку или двЪ; могушЪ и ВЪ разсу- 
р пива ту.же ти наблюдать, Ко- 
да мы ФдимЪ многими пряностьми при- 
правленвое кушанье, можемЪ пишь пиво 


м 


— слабЪе, есшьли же пиша не столько бу- 


’ дешЪ содержашь вЪ себЪ пряноскей , шо- 
| тда пиво покр5иче, ТакЪ посшупаешЪ 


| одинЪ изЪ моихЪф приятелей, которой все- 
ма держишЪ вЪ дом своемф два пива, 


| слабое и крфпкое; какЪ потребующь об» 
О стоятельства , прешь он слабое или 
^ | крёпкое пиво, и образЪ шаковой жизни 
о | совфтую наблюдашь ВЪ особливосши вЪ 
^ | жаркое время года. Кшо не надлежишЪ вЬ 
9 | число рабочихЪ людей, но ^ЪшомЪ не р5- 
ы | Жо принужден бываешЪ находиться ЕЪ 
т. сильномЪ движенти и помфть, а потому. 
ъ возбуждать великую жажду; что можетЬ 
„| быть полезн$е для него, какЪ с1ю жажду, 
ъ. шребующую шогда тшрешьею долею или 


| половиною больше пойла предЪ обыкновен- 
| нымЪ, ушоляшь не кр$икимЪ, но слабымЪ 
В. | ливомЪ; ибо кр5пкое пиво кровь се бо- 

| за лте 


о ое р 


ле разгорячить можешЪ , вЪ’скоромЪ же 
уменьшенти жажды со слабымЪ напишкомЬ | 
неё сравняешся. 
КогдабЪ похошБли мы возвратиться 
кЪ роду жизни нашихЪ дЪдовЪ, прадБдовь |. 
и пращуровЪ, кои за полвФка, или за сто 
лЬшЪ предЪ симЪф живали безЪ всякаго ви* 
на, но здорово и весело, должныбЪ были 
зЪ разсужден!ти разныхЪ родовЬ пива то же ' 
сдБлашь, чшо происходишЪ вЪ разсужде- 
нти винь,‘а именно: нынфшн!й свфшЪ не | 
остается ‘при винб одного рода, особли- 
во же при угошентяхЬ; подаютЪ вино Фран- 
цузское. Испанское, Рейнское и прочее за’ 
обфдомЪ или послЪ онаго, чшобЪ всякЬ 
по своему желантю выбралЪ и пишь могь. 
Естьли нужно по ошр$шенти винЪф посшу- 
пашь пышно, можно вЪ дом своемЪ заве- 
сши н5сколько. родовЪ пива ‚ и оставить 
на выборЪф гостей своихЪ, какЪ шо вЪ н$- 
кошорыхЪ домахЪ в нпельно происхое 
дит. Есть у насЪ пиво бФлое и черное, | 
а пришомЪ вЪ обЗихЪ разные роды, кои- 
ми вкусЬ нашЪ, равно какЪ и винами, удо- 
влешворень бышь можешъ. 
Наконец долженф я упомявушь 0’ 
водк$, кошорая ошЪ многихЪ врачей яко | 
_ ЯдЪ человЗкамЪ запрещена; чшо и оная 
Ъ умБренномЪ . упошребленти имфла сво-. 
‚ихЪ защишниковЪ вЪ числ врачей и имфшь 
будеш: а какЪ и самЪ я не лекарь, шо 
лучше всего сдБлаю, заставивЪ вм$сшо. 
себя говоришь людей вБрояшия ВЪ эшомЪ' 
м с там 
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_ дВлЪ достойныхЪ. Выше коснулся я, что 
| Цюкертб отдаешЪ водкЪ справедливосшь; 
 шеперь вышишу я, чшо заключаешЪ Д, 
| Питшо вЪ своихЪ разсиуждеяхо о раз- 


| иичныхб дзйствяхо водки в6 человЪче- 


| скомб тфлё, находящихся помфшенными 
(85 Ш ТомБ Гамбурескаго „Магазина. 
( Посл$ шого какЪ описалЪ онЪф вредЪ, 
_ приключаемый симЪ напишкомЪ н$кошо- 
| рымЪ особамЪф, и неумБренное упошребле- 
| ше водки, вообще обфявивЪ пушемЪ кЪ со- 
’ кращентю жизни человфческой, предлагаетЪ 
`онф вопросЪ: Каковое дёйстве имфбетб 


|| водка в6 здоровомб’ челов к? когда и 


‚ како должны они употреблене оной учре- 
`дить? На ртошЪ вопросЪ ошв$шешвуешЪ 
` онНЪ шаковымЪ образомЪ: ДЪЬйсшвте волки 
`ВЬ здоровом человЪк$ хошя не всегда 
` равно’, однакожЪ вЪ самомЪ дЪл $ при поря- 
| дочномЪ упошребленти часто. бываешЪ п$- 
’ лебно. Водку можно счишать отчасти 
за ошм$нное помощное средсшво, Кото- 
` рое безЪ выдЪФлентя (те@сатепеила аНегапз), 
частью же за лФкарсшво, которое посред- 
сшвомЪ отдБленй и выдВлен!и (те@сатеп- 
{Шт ецасиап$) пороки! нашей машины поправ- 
ляеть; ибо она укр$фпляешь или стяги- 
ваешф гибктя часши, а пошомЪ опяшь оныя 
раентягиваетЪ; а сверьхЪ шого жидишЪ она 
и соки наши шЪФмЪ, чшо сильное движене 
соковЬ приключаешЪ. 
Оказывается водка лЪкарсшвомЪ , ко- 
порое посредсшвомЪ выд$ленй машину 
} 3 ‘ НА= 
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нашу ВЪ естшесшвенномЪ сосшоянти содер. 
жишЪ ‚, когда гонишр какВ пошЪ , шакЪ и 
урину; кшо же послЪ сего усомнится, что 
имфешЪ она вЪ себЪ цЪлебную силу? Одна: 


кожЪ всегда замфчаешся, что не дЪлашь. 


злоупотреблентя изЪ сего несравненнаго до- 
бра; ибо впрочем можешф и она превра- 
шинься вЪ смерШельный яд, какЪ и всв 
друмя лФкарсшва, хошябЪ были онБ са. 
мыя лучштя, и цБлебныя ея дБисшвтя вос: 
прЕять могутЪ совс$мЪф иныя слБдешвтя. 
Почему всячески нужно бышь насшав- 
лену, когда и кд каковымо пищалмб вода 
ха прилична. Конечно, кшо вЪ этомЪ не 
умБетЪ сдБлашь различуя, шому по исшин- 
нЪ оная не всегда будешЪ полезна; ибо 
много есть вешей, кЪ водкЪ вЪ нашем 
шЪБлВ совсфмЪ неприличныхЪ. Я предложу 
вообще одно шолько въ эшомЪ заключен!е, 
`а потомЪ для примфра приведу вещи, сЪ 
кошорыми водка вЪ шЪлЪ нашемЪ не согла- 
сна. Заключенте сосшоишЪ вЪ семЪ: водки 
нё должно никогда пить, когда ведавно 
предо тёмб употребилб пищу и притом 
со излишествомо, или вскорё послф оной 
употребить хочешь такихб вещей, ко- 


торыя либо явно в6 себь кислоту содерт | 
жатб, или во внутревнихб нашихб в6’ 
оную превратиться могутб; также когда | 
чувствуешь ‚ что много кислоты вб же. 


иудкё находится. 


Пищи, сЪ уксусомЪ пригошовленныя | 
посредсшвомЪ ли вареня или безЪ онаго, | 
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молочныя, также одно свфжее молоко 
сЪ водкою вЪ желудкЪ нашем не могушЪ 
бышь согласны, Кшо благоразумно и по 
правиламь, здоровью полезнымЪ, жить хо- 


` чешЪ ‚ конечно избфгнешЪ совокупить ве- 
| щи сти вЪ желудкВ; а по сему погрфша- 
` юшЪ шЪ, кои чающЪ сд5лашь особливую 
| здоровью своему пользу, когда по упошреб- 
_ ленти кофе сЪ молокомЪ принимаютЪ до- 
| брой глошокЪ водки; для чегожь ? Ошча-' 


сти потому, что водка молоко стгушаетЪ, 
и кКЬ пишантю шЪла учиняешь неспособ- 
нымЪ, частью же потому, чшо не рЁдко 
происходишЪ ошЪ шого кислая и прошив- 
ная отрыжка, кошорая горшанную закры- 
шку до красна разЪ$даешЪ. 

Кшо упошребишЪ водку на свиной или 
тусиной жирЪ, ощущшитЪ ошЪ шого подоб- 
ное дБисшв!Ее; однакожб свёжее масло ко- 


— ровье с6 х4500м6 и водка` оказываютб 


60 3.402080%6 тзлё прекраснёйшее д$й- 
стве. Извфсшно мн, чшо мноме люди 
считаютЪф, чшо шЪБла` своего ничБмЪ луч- 
ше не могушЪ поддерживать, какЪ свЪжимЪ 
масломЪ СЪ хлЪбомЪ и водкою; вЬ пуше- 


`шесшвуяхЪ почасшу провождаюшЪ они СЪ. 


ШЪмЪ безЪ голоду до самаго ужина, когда 
поутру хорошо сего наЗдяшся. Почши 
не можно вообразить, каковое малость раз- 
личтя непрем$нныхЪ часшицф вЪ вещахЪ’, 
хошя кЪ царсшву же природы надлежащихЪ, 
совсБмЪ противоположное дБйсшвте произ- 
весть можешь: Опышность с1я сшолько 

За обы- 
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обыкновенна, чшо ни один человЪкЪ вЪ |. 
‘иобромЪ дЪйсшви водки, когда выпить 
оной умБренно, ни мало сомнфваться не 
можешь, | 
Однако сколько мало уксусЪ ‚ молоко 
и волка вЬ нашемЪ желудкБ согласиться 
могуптЬ ‚ столькожЪ мало согласна послЗ- | 
дняя. сЪ кислою шравою, сельдями, сыромЪ 


и курентемЪ шабаку ; понеже происходитЪ | 


у многихЬ людей ошЪ сего не токмо ки- 
слая отрыжка, но даже жесшокая икота | 
(зосиа$) и жжене вЪ желудкЪБ (агЧог уепнл- 
си); почему меня всегда  мМорозомЪ по- 
дйрало, когда видалЪ я моего сшараго ле- 
каря, которой училЪ другихЪ воздержной 
жизни, самаго при куренти штабаку кна: 
серу проглатывающаго по доброй рюмкЪ 
водки. 
Еще два дЪИисшвуя волки замфшилЪ я \ 
зЪ нашемЪ п!БлЪ, кои вЪ самомЪ дЪлБ все- 
возможной похвалы досшойны: —— Перь-. 
вое состоишЪ вЬ шомЪ, что водка путе* 
шеств1еиб и работою утомленнаго чело- 
вфка почти. в6 одно меновене ока, ко- 
гда выпьет оной уиёренную чарки, 
столько подкр$пито, какб бы силы его. 
ви малфишаго ущерба не потерп$ли; а 
ро сему основантю скороходы сшолько | 
много привычны кЪ водкЪ, чшо всегда | 
упошребляющЪ оную посл сильной пере- | 

бЪжки. . | | 
Когда вошелЪ вЪ шло наше родЪ на- 
пишковЬ , не содержаций вЪ себЪ силы, 
ош 
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| 
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| ошдВлишельныя наши орумя привести вЪ 
| досшашочное движенте, чшобЪЬ сю жид- 


— косшь опяшь изф онаго изгнашь и шло 


| отЪ шаковаго ошягощен!я освободить , 


й шо чарка водки и вЬ этомЪ случа ока- 
|  зываешЪ лучшую услугу; ибо на холод- 
| номЪ воздух5 изгоняешЪ оную уринными 


” проходами, а вЪ шеплошЪ, и когда ошь 
| наружнаго движентя разгорячишься, гла- 
| внфише потовыми скважинами. = 
ЖивымЪ шварямЪ водка не допускаеть 
В желудкБ нашемЪ завестися, почему 
можно оную считашь 2г.4исто-гонителемб; 
чшо она побуждаетЪ на ФЗду и питье, 


| повторять сего не нужно; но это дол- 
| жно разумфть лишШЪф о шЪфФхЪь людяхь, 


кои водку упошребляюшЪ единсшвенно 
йля здоровья. ВпрочемЬ во многихЪ замЪ- 
шилЪ я, что они при многом питьБ 
водки ‚, почши совсЪмЪ ничего. не ФдяшЪ у 


можго это счесть за небольшую прибав- 


ву кЬ моимЬ разсуждентямЬ: однако изЪ 
сего слБдуешЪ обфшанное особливое дЪй- 
сшвте водки; сосшоиЪ оное вЪ досто- 


вёрномб питани иногихб человёческихб ' 
`Т$5лб. Могло бы безЪ дальняго голово- 


ломантя произойши, чтобЪ показалЪ я 
как причину, почему водка шфло наше 
питаешЪ, шакЪ и то, какимЪ образомЪ 


собственно это происходишЪ $ однакожЬ. 


сте и другое объяснено уже вЪ сочиненг!- 


яхЪ врачей, писавшихЪ о здоровомЬ со-. 


сшояни человфческаго шЪФла, а’ пошому 
35 &0- 
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коснусь я только ушвердительно поло» | 


женнаго, чшо челов$ческя шла пита- 
юшся не шокмо смоляными, но маслова- 
шыми и клфевато-смоляными или резина 
вашыми частицами, 

Я всего меньше ожидаю, чшобЪ кшо 
мог возражашь мн$ прошивЪ сего заклю- 
чентя, что водка насышаетб иногихо 


людей 0о060его `пола. Но естьли случиш: 


ся, что кто нибудь вЪ этомЪ усомниш- 
ся, навлечешЪ онЪ себЪ на шею мномя про- 


шивор5чяу; извфсшносшь вЪ этой вещи | 


больше велика, чшобЪ оную оспоривать 
можно было. Когда потшребуюшщЪ ‚ приве- 
ду я несказанное число людей, которые 
‚, многимЪ пишьемь водки пр:обрБли себЪ 
тшактя шолешыя бургомистшрсктя брюха, 


_какь бы скормлено имЪф было шесть че- 


швершей яшнаго солода, и пришомЪ нахо- 
дились они ВЪ безпрестанномф сидЪнш 
БЪ самомф ш$сномЪ покоф; и шогда н%- 


которые узнаютЪ, ошЪ чего они столько 


разжир$ли. Кведлинбургб и мномя дру- 
ия мБсша, вЬ кошорыхЪ вывариваюЪ 
много хл$Збнаго вина, представляюшЪ вЪ 
эшомЪ неопровергаемое доказательство; 
вЪ шаковыхЪ м5сшахЬ находишся не ма- 
ло винокуровЪ мужчинЪ и женщинЪ, ко- 
ихЪ брюха сЪ лучшими пивными бочками 
конечно не малое имБбющЪ сходсшво. Одна- 
кожЪ невзирая на шо, чшо водка шЪфмЪ 
людямЪ , кошорые имф$ютЪ здоровыя лег- 
кое и печень, шакже (какф вообще гово- 

ритшся) 
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ришся) бывЪ не больны, шФлесныя силы 
свои распушно расточающЪ ‚, к великому 
растолщеню способствуешЪ. Нахожу Яя 
еше нфчшо напомнить, а’ именно, чшо 
разжир$вние ошЪ многаго питья водки 
получаю? сшфсненную воздушную трубку, 
а пошому <Ъ довольнымЪ ошягощентемЪ , 
и притомЪ шихимЪ и сиплымЪ голосомЪ 
товоришь принуждены $ почему я людямЪ, 
много говорить или пФшь обязаннымЪ , 
совзшовалЪ бы ошЪ ушучнентя себя водко- 
пипиемЪ удержаться: ябо они сб тако- 


| вышб состоянемб тфла ви одинб. день 


0тб паралича безопасны быть неё мо- 
гутб. КЪ чему поможешЪ имЪф таковая 
шучность излишняя, когда они ВЪ ивЪ- 
шЪ своихЪ лБшЪ во гробЪ лечь принужде- 
вы будушЪ? 
Накочецф не долженЪ я позабышь по- 
хвалишь силу водки вЪ наружномЪ ея 
челов5ками употребленти; а именно, со- 
сшоинтЪ оная вЪ раздбиятельномб и укр$- 
пительномо лЪкарсшв5: ПерьвымЪ слу- 
жишЬ она ошЪ свЪжихЪ опухолей (сопяе- 
Йопез), либо ошЪ внутреннихЪ или на- 
ружныхЪ причинЪ, какЪ-шо ошЪ ударовЪ , 
‚ШолчковЪ, падентя, осаднентя, ишому по- 
добнаго, на поверьхности пг’Вла проеисходя- 
ЩихЪ; укрБпишельнымЪ лБкарсшвомЪ слу- 
ЖиШЬ она ‚ослаблентямЪ нервЪ, мышицЬ, 


’. сухихЬ жилЪ и проч. происходящихЪ озЪ 


припадковЪ параличныхЬ , и когда нужно 
посшянуть св5жя и сшарыя раны; ма- 
лыхЬ 


воды вр себБ имфешЪ , шФмЪ лучше ока- 
зываетЪ она наружно свое дЪисшвте. Кому 


нужно употребить сё раздБляшельнымь й 
^ФкарсивомЪ ‚ должно оную подсер5шь, а | 
естьли укрвпишельнымь , шо холодную, | 


ВЪ удовольсшвте настоящихЪ почиша- 
телей водки научу я ихЪ дфлашь силь- 
ную желудочную водку: возьми двенад- 
паь золошниковЬ померанцевой корки 


и сполькожВ лимонной корки, изЪ кошо- | 


рой внутреннюю 6$лую сшорону вырЗзать, 


впрочемЪ будешЪ она горька (*); гвозди | 
ди, корицы , мирной смолы , каждой по | 
полпора золошника, ‘краснаго сандалу | 


шри и ИныкЬ доли золошника; сшолки все 


эмо в порошекЪ и всыпь вЪ два шшо- 
Фа доброй водки хлВбной; взболшавЪ, по- | 


сптавь на шрои сушки вЪ шепломЪ мЪсешЪ, 
взбалтывай почасту, а потомЪ ежедневно 
ней оной для здоровья по двенадцаши золо- 


шняковЪ; за часЪ предЪ обЪдомЪ при закускВ | 


хл5ба сЪ масломЪ коровьимьЪ чарку вЪ шесть 


золошниковЬ, а шаковую же ложась спать. 


Я увбряю, чшо шаковое упоптреблене этой 


лыхЬ ЖИ ранф удерживаетЪ крово- | 
шеченте.. ЧЪмЪ меньше впрочемЪ водка | 


Водки будешь. очень полезно’ всЪмЪ взро- | 
слымЬ ' 


(*«) Чтоб ошдзлишь сю 6б$лую кожу ошЪ сухой. 
корки. должно оную положишь в$ воду. ва 
не долго держашь вЪ оной. чшобф сила нару- | 
жной корки не вышянуша была водою; шако- | 
зымф образомф очищающЪ ‘померанцевую су- 
хую корку на дфлаше бишефу. 


| однакожф с1е предписане н 
” жиЪ неимфюшимЪ привычки  поушбу. 
’ вишь чай или кофе; можно имЪ позво 
| лишь, чшобф они при завшракв своемЬ 
’ выпивали часть этой водки для сопро- 


— слымЪ и здоровымЪ особамЪ. Помянунтое 


время самое удобнфйшее кЪ питью водки; 
ибо водку упошребляюшЪ не 86 помощь 


_ пищеварентю, но кб укрёплентю желудка 


и вб спомоществованте И сни * 
всегда слу- 


шивлентя худому воздуху, а о пу- 
скаясь вь пушь. —— 


Я хош$лЪ предписаве сего врача во 


_ всемЪ онаго пространсшв$ для шого’здЪсь 
| включишь , чтобЪ знали о присшойномЬ 


водки упошреблени , а пошому осшерега- 
‘лись ош злоупотребленя оной; ибо изЪ 
сего разум$ть должно, чшо г) молодые 


| болБзньми легкаго и печени одержимые лю- 


ди совсфмЪ ошЪ оной удержаться дол- 
ЖНЫ $ 2) за обфдомф или вскор$ посл 
онаго ошнюдЪ водки не пить, ибо оная 


&Ь варентю пиши не служишЪ, а кЪ н$ко- 


торымЪ вышеупомявутшымЪ пишамЪ при- 
соединять ее крайне вредно; 3) когда упо- 
требишь водку кромЪ обфда, то самсю 
малою чарочкою. Для многихЪ здоровыхЪ 
людей потребно водки меньше показан- 
ных шести золошниковЪ. НапослдокЪ 
должно пицашельно замфшить , что вод- 
ка при упошребленйи многими пряность- 
‘ми приправленныхЪ пишШЪ или крВпкаго 
пива поле ‘бышь осшавлена, впрочемЪ. 


упо- 


упошребляема бышь ко укрФплен!ю слаба- 
го желудка вместо лекарства, а не ина- 


ко: однакожЪ с1е шо и есть, несчасийе вЪ | 


разсужденти сего напишка, чшо столько 
много людей не знаюшЪ вЪЬ немЪ м$Бры, и 
либо за обфдомЪ, а ршо безЪ всякаго воз- 
зр$н!я на упошребленныя пищи и друп@ 
напишки тглошаюшЪ по большой рюмкВ 
водки, или внБ обБда почасту пипофЪ 
СЪ водкою посфшаюшЪ , и наконепь вЪ со- 
вершенно невоздержныхЪ пьяницЪ превра- 
иаюшся. Примфшно сте большею частью 
сЪ шВми, вЪ чьихЪ ломахЪ Хозяйка не 
поспфваетЪ сЪ обфдомЪ кф усшавовлен- 
ному часу, почему супруг ошчасши для 
наполнентя пустоты желудка, частью же 
ОШ скуки и досады выпиваешЪ водки 
рюмка по рюмкВ: равнымЪ образомЪ учи- 
няюшся водкошицами люди, которыхЪ 


домашнее состоян!е разсшроено, или впро- | 


чемЪ находяшся вЪ огорченномЪ положе- 
ни. Си замчаюшЪ, чшо ошЪ доброй 
рюмки ‘водки учиняюшся они бодрБе, ве- 
селЪе и ошважн$Ве; почему начинаютЪ про- 
тоняшь грусть свою водкою, и счишаютЪ 
оную ушфшишельнинею вЪ ихЪ несчаспии; 
а шаковымЪ образомЪ для безчисленнаго 
множесшва обращается вЪ укорочиваюций 
дни яд шотЪ напитокЪ, кошораго благо- 
разумное и ум$ренное упошребленте мо- 
жешЪъ '‘бышь ифлебно многимЪ .человЪкамЪ, 
`°Ишо не господинЪ надЪ собою и не умЗешЪ 
воздержаться, шому лучше водку совсфмЪ 

из- 
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—изтнашь изЪ своего дому, и ш5мЪ лишить 
себя случая грЬшить прошивЪ своего здо- 
_ровья, или подобно ошЪявленному мошу 
’ошдать себя подЪ опеку. благоразумной су- 

| пругЪ, у кого оная есть, чшобы оная под- 

` носила ему порцию его вЬ надлежашую по- 
ру и экономически. Несчасп!е дому бы- 
ваешь самое величайшее ‚ когда Хозяйка 
| привыкнешЪ КЪ сему напишку до изли- 
| шесшва, и можеш это скрывашь ошЪ 
| замфчанй своего мужа; когда учинишся 
она сначала шайною пьяницею, будешЪ по- 
| помЪ ошкрышою пьянюгою. Худо дому 
шому, вЬ кошоромЪ и ХозлинЪ пьешЪ, 
но когда зачнетЪ подшягивашь Хозяйка , 
} шогда дому сего ничшо не сохрани Ъ отЪ 


и 


ен еде реиеежЕяг 
мен Е 


° | погибели. 


| м) Пирожное ‚ паштетыя, фонфектьь. овощь, дел’ рузь 
| и дани. 


Пирожное у Д!этиковЪ вообще не вЪ. 


й 
| лучшей сосшоишЪ славВ; но какЪ оное вЪ 
| разсужденти образа пригошовлентя своего 
очень между собою различесшвуещЪ , то 
можно и заключашь различно о меньшей 
| или большей полезности шого или другаго 
_ пирожнаго. Я опяшь заставлю обЪ эшомЪ 
” Товоришь прежде приведеннаго Петра 
 Кретшиара, причемЪ онЪф бывЪ Д1эти- 
_ КоМЬ, шакЪ обЪясняешся: Когда пирожное 
сухо выпечено и не жирно, можно оное 
безопасно упошреблять; но пу’Бешо па- 


’ Штешное или невыпеченые жирные шоршы, ‚ 


или мягкое шЪсшо, сахарные или жаре- 
_ ные 


ные виншы ‚ (2що могутЪ `бьипь сосшоя» | 
штя вЪ пятой главф перьваго ОшдЪлени | 
эшой Часши подф № зо и 3" описанный | 
кудри, шакже под № 35 сосшояния са | 


харныя кудри), и что впрочемЪ изЪ жид- | 
каго ш$ста (смотри вЪ шомЪ же Ошд$ле | 
нти подЪ буквою Ч.) вЪ маслЪ коровьемь | 


жаришся, крайне не здорово и осБдаешЪ 
какЪ свинець на дно между прочихЪ пишЬ 
ВЪ желудкь, въ кошоромЬ остаешся самое 
послФднее, и либо сЪ зашруднентемЪ, или 
сЪ помои!ю шеплыхЪ пойлЬ, или лБкар- 
сшва изь желулка вышши можешь. На- 
проптивЪ всякое пирожное, замфшанное на 
масл5 коровьемЬ вЪ пЪву, или по поварен- 
ному наречю вЪ сиЪгЬ растершое, з4о- 
‘рово и очень легко КЪ сварентю вЪ желуд- 
кВ. `Сему можно видБмь особливой при: 
мРоь вЪ шакЪ называемомЪф песчаномЪ шо- 


рт$, (смотри перьваго ОшдФлентя 5 гла: | 
вы № 783 и 79), кошораго главная подм$еь › 
вЪ пБну растертое масло коровье сЪ приз. 
бавкою только муки и двухЬ яиЦЬ; оный | 


во рту разсыпаешся и желудку никако- 


го отятощентя не приключаешЪ. Искусной_ 


же и благоразумной поварЪ можешЪ раз- 


суждентя свои располагая по сему далФЪе, | 
‚употребить сте кЪ другимЪ пирожнымЪ, | 


а особливо имвюшимЪ вЪ себЪ овоши, ого- 
родные плоды и вообще влажность ; здЪсь 
‘замфчан!е это можешь имфшь свою поль- 
зу. Другое пирожное, пригоптовляемое безЪ 


ее учит 
< р — о — = ды Сы = 


т» 


= 


масла и сала, должно быщь удобряемо | 
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`яицами, и р5дко сЪ прибавкою малой до- 


ли бЪлковЪ, но большею часиью желшковЪ; 
бВлки же можно инако 6Ъ доброю пользою 
употребить, именно ВЪ снЪгь, ш, е, в 
пВну взбитые, чему примБбрЪ миндальныхЪ 
шоршовЪ можешь служить за образеио 
кЬ размышлентямЪ и вылумкамЪ. 

” О лаштетахб говоришЪ Кретшиарб 
шакЪ: Блюдные папинешты изЪ слоенаго или 
мягкаго шЪсша не снозшЪ шого, чтобЪ 


`имБли и названте с1е; ибо кладушся вЬ 


нихЬ пищи иногда подобныя похлебкЪ, 


’ иногда фрикасе, прежде на блюдЪ приго- 
’шовленныя и застуженныя; послЪ итого 
’ ихЬ съ шБетянымЪ окрайкомЪ разогрВва- 
| ютЪ, изапекая, выливающЪ вЪ нихЬ соусЪ, 
’ЖелудокЪ  шаковымЪ мокрымЪ жирнымЬ 


и горячимЪ шБстомЪ отягошщается, а сему 
спараюшся пособить доброю мБркою вина, 


или чаркою водки; но шягосшь шакозаго 
| шБсиа чрезЪ перьвое не распускается, а 


и того меньше посредсшвомЪ послЗдней, 
кошорая еще оное ошверждая, сберегаеть 
ош переваремя, какЪ- то на примрЪь 
можно усмошрЬшь вЪ вещахЪ, вЪ спириЪ 
положенныхЪ, ПациреяЪ же изЪ за- 
‘Жжженаго швердаго шЪФсша, вЪ который мя- 
©0 кладутЪ сырое сЪ надлежащими трава-, 
‚Ми, анчоусами, капорсами, оливками, пря- 
НОСГЛЬМИ, ЛИМОНОМЪ И прочим, самая здоО“ 
ровЪишая, питашельная и есшесшвенная 
пита, пошому чшо силы всего остаются 
ВЪ немЪ, а шЪсша не ЖдяцЪ; оной мо- 
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жно дБлашь изЪ мяса всякаго рода, дичи. | 7 
ны, пшицЬ и рыбы, и все натурально, "| . 
каждаго по равевелву. | 
НаходяшЪ , чшо большая часшь блю4 | 
ныхЪЬ панипешовЪ несравненно должна бышь | 
предпочитаема паштетамЪ выволнымЪ, и | 
говоряшЪ, что они БдяшЬ папитеты пол 
ко для шБеша. Они правы, когда созЪ 
шуютщся шолько сЪ своимЪ вкусомЪ; одна- | 
кожЬ должно знашь свой желудокЪ, часто’ | 
ли вЪ него класть можно шаковаго рода) | 
пищу. Когда шЪФешо не выпеклось и очень 
тонко, шо особамЪ, имфющимЪ слабый же: | 
лудокЪ, а кЬ шому мало на } 
ошЬ шаковыхЪ паципетовЪ лучше воздере. 
жаться ; этой вкусной пиши легко можно. 
сЪЪеть много. Славный ла Метрй даль 
вЪ своей жизни несчетное множесшво. паш- 
И. мешовЪ ‚ но одинф изЪ нихЪ не токмо 
. ‚быль посл днЕй ВЪ его жизни, нои по- || 
, слЗаднфИшимЪ кускомЪ; ибо, Как понра 
‚ ‚ вился ему папипеть сЪ дичиною, и сЪЪль | 
и онаго чрезЪ мФфру, произвело эшо воспале- | 
о не ВЪ желудкб, ошЪ` кошораго онЪ ‘умерь. | 
а По введенному порядку пашшешы ая сто- 
м ломЬ всегда составляюшЪ не перьвое. блюз, 
до; всегда предшесшвуюшЪ блюда, изЪ ко- || 
и шорыхь желудокф уже понаполняешся, |} 
о _ Когда же посшавяшЬ на сшолЪ вкусвфишую | 
и, пищу, то ЗдяшЪ уже не ко утолентю го-. 
лода, но изЪ лакомства, и послЪднее особы |. 
квовенко происходитЬ на счетЪ здоровья, › 
Покойный К РА пишешь: Знашные лю-. 
ди. 


= 
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ди приводяшЪ сЪ собою за столЪ обыкное 
венно шрояктй алчЪ. Перьвый сосшоииЪ 
вЪ есшественномЪ голод, и сей приклю- 
чаетЪ, что изЪ перьваго или втораго блю- 


да до сыша  наБдаюся. Вшорый алчЬ вов-_ 


буждаешся различемЪ кушанья; БдяшЪ &Ъ 
другихЪ блюдь для того, что овыя дели- 
капны, или`рБдкосшь составляюшЪ. Тре- 
ай алчЪ происходишЪ ошЪ привычки, или 


долговременнаРо медлентя и сидБвтя за сто-. 


ломЪ ; ибо, какб всегда при этомЪ разго- 
вариваюшЪ ‚, шо непримБшнымЪ образомЪ 
одинЪ лакомой кусокь сЬБдаюшЪ по дру- 
гомЪ. . 

О ОА ВЪ сахарБ вареныхЪ 
плодахЪ , сахаромЬ облинтыхЪ, кандизиро- 
ванныхЬь вешахь, паштешахЪ ,. мармела- 
йахЪ и желеяхь, коихЪ множесшво упо- 
ШребляюЪ за обЗдомЪ и посл онаго, го- 


‘воришЪ Д, Дюкертб, чшо оные ошЪ саха- 
ру много добрыхЪ и злыхЬ свойсшвЪ пру- 


с емлюшЪ ; они бываюшЪ больше или мень- 


ше пита'лельны, сердце’ укрЗиляюция` и 


| успокояющтя: однакожь они соряшЪ и 
’желудокЪ воскисающею мокрошою ‚, когда 


‘оныхЬ’ много Вешь; они поршяшЪ зубы, 


`’ достав, хяюшЪ глистамЪ гн$здо, и у мно- 


‘тихЬ женшинЪ причиною судорожныхЬ и 


исперическихЪ болФзней, 
ОбЪ: овощахо предложу я лучше заклю- 


"чевзе искусныхЪ ДтэщиковЪ , нежели мое 


собошвенное, ВЪ 1/080.м6 Зрёлища Приро- 


ды вообще сказано такЪ: Чшо вкушенте 
И 2 ПЛО- 


плодовЬ вообще и также вЪ особливосши | 
сего или другаго рода здорово или нБтЬ, 


и всЪмЬ ли оные или шолько нНЪкошорымЪ | 
полезны, обЪ эшомЪ розысканте мы осшта- | 


вимЬ, но шолько замфшимЬ, чшо отЪ 
упошребленя сп$лаго и хорошаго ‘овоща’ 
ошнюдЪ ничего опасаться не должно; не 
надлежишь же и вфришь, чшобЪ болВзни, | 
и по сказантю многихЬ острога вЬ кро-" 
ви, И даже кровавой поносЬ ошЬ него про-' 
исходить моЕЬ. ВсБ; даже самыя лучншия | 
и не вредными считаемыя вещи могутЪ 1 
ошЪ. излишесшва и другихЪ причинЪ учи- | 
нишься вредными; и какЪ вообще каждый | 
челов5&Ъ, что касается до дЕэШы, дол- . 


жень быть самь своимЪ врачемЪ, и наблю-_ 


дать, что ему полезно и что вредно; шо) 
же и вЪ разсужден!и овощей, оныя слу- 
жашф вЪ пищу, прохлажденте и лБкарстшво. 
О каждомЪ родЪ овощей внесу я сюда . 
эшой книги. | 
Яблока. Добрые роды садовыхЪ лок | 
предписываюшЪ$ врачи своим больнымЪ, | 
потому чшо онЪ прохлаждаюшщЪ , укрЪи- 
ляюшФ и отверзающЪ, и желудка не опияго- › 
щаюшЪ, развЪ вЪ чрезмВрномЪ количесшв?; й 
почему люди  торячаго ‚сложентя могушЪ 
яблока упоребляшь сЪ пользою, даже вЪ. 
зимнее время ко ушоленю жажды, кЪ. 
прогнан!юо внутренней сухосши, къ ‘при-. 
веденю вЪ движеше упругихЪ волошей, мя-_ 
сныхЪ и жилЬ, кБ ошкрыитю запоровЪ , 
кЬ Уврощенн вязкой острой желчи и кЪ 
со-. 


ий 


ы 


тете 


_ содержантю чрева отверзшымЪ; даже въ 
| АпшекахЪь яблочной сокЪ подмшиваюшь 
_вЪ сложныя, сердце укр$иляюция и про- 
’ хладишельныя лЪ$карсшва, какЬ-шо в 
| алкермесной лашвергЬ, и родЪ сшалевыхЪ 
| капель. Яблочное пойло, а особливо изЪ 
| лБеныхЪ яблокЪ , ошваренное сЪ ячменемЪ. 
| или безЪ онаго, оказываешЬ великую поль- 


| зу вЬ огяевицахЪ и тнилыхЪ горячкахЪ; 


| ибо чрезЪ оное вЪ особливосши гниошее 


= | состояне соковЪ ‘дЗяшельно поправлена 


быть можешЪъ. Боергавб научаешЪ дЪ- 


| лать слВдуюний сложный очень прряшный 


яблочный напишокЪ: взяшь очищенныхь 


’ БоргдорфскихЪ или ранетныхьЬ ` яблокЪ , 
(| варить оныя СЪ полушорою бушылкою во- 
| ды вЪ закрытомЪ горшкЪ часЪ, прожашь 


сквозь полошенцо, положишь кЪ шому по- 
болЪе полузолошника шолченаго мушкаи- 


| наго орзшку, шесть золошниковЪ терша- 


то хлЪфба, двенадцать золошниковЪ реин- 
вейну, и сшолько’ сахару, сколько нужно 
КЪ произведентю пртятносши вкуса. Упо- 
шребляющЪ эшошЪ яблочной напишокь 
преимущественно въ разслабляющемь ли- 
хорадочномЪ жару, причемЪ желудокЪ н3- 


сколько подкрВпишь должно, или когда 


внушренн:я наклонны кЪ надм$н!ю, для 
чего и кладушф помянушое - количество 
мушкашнаго орбшку, который впрочемЪ 
не нужень; вЪ случа повосу эшошЪ на- 
пишокЪ очень же полезенЪ ‚ чполько безЪ 
мункашту. ВЪ заразишельныхЪ бол$зняхЪ, 

Из ко- 


— 


когда врачи запрешающЪ намЪ ттаковыя. 


пищи, кои кровь кЪ гнилосши располага- 
юшЬ, на примфрЬ мясныя, а напрошивь 
совфЪшуюшЪ упошребленте вишЪ и напвим- 
‘ковЪ, гнилости'прошиводБиствующихЬ , 
похваляюшЪ намЪ вЪ особливос:пи изЪ дре- 
з2сныхь о плоловь кром 5 питроновъ ли- 


моны, кисловашые померавцы, Фиги, шел-. 
ковицу, малину, землянику, виноградьБ,. 


кисловапыя вишни, ежевику, чернику, но 
в> особливосши Боргдорфсктя яблока и ра- 
нешы ‚, кои только сЬ помянутыми пло- 


мами оказываюшЪ доброе антисепшическое || 


дЪйстивте, | | 
Груши4 ОбЪ этомЪ плодЪ разумЗеш- 
ся все то же,’ чшо прежде сказано в по- 
хвалу овощей. ИзЪ груш? имБюшЪ преиму- 
лиество тЪ роды, коихЪ мясо во ршу 
шаешЪ, или совсБмЪ вЪ сокЪ превращает» 
ся; послФднаго рода полезны и въ понос, 


между шЪмЪ какЪ оШЪ другихЪф нетаюя. 


шихЬ во ршу плодовЪ вЪ болЪзни эшой 

пользы мало или совсБмЪ нЬшЪ. 
ПредразсудокЪ  противу овощей, что 

оной поносу не приключаешЪ, но еше отЪ 


оваго предохраняет, или даже исифлищь _ 


можешь, не всюду еще истребился. Но 
Тиссото невредносшь плоловЪ давно уже 
доказалЪ, и можешь бышь оказано будетЪ 
угожлене шЪмЪ, кои чшентемЪ других 
книгЬ не занимаюшея, когда я извЪщу 
оныхЬ о заключенти по сему предмету. Д. 
Пюкерта; а именно, онф товоришЪ шакЪ; 
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в гнилыхЬ или желчныхЪ поносахЪ, вь 
которыхь. именно разгоряченная острая 
желчь сЬ гнилою лихорадкою основанте 60- 
лВзни сосшавляешЪ ‚ не должно упускашь 
упошреблен:я кисловашыхЪ вещей, кои 
тнилое свойсшво желчи поправляюшЪ, и 
тнилую лихорадку ослабляюшЪ; вЪ, эшомЬ 
случа сочный кисловашый овошЪ оказы- 
ваешф свое ошличное дЪйсшвте, яко не- 
сравненное предохранительное и ц$ли- 
тельное средство во поносё. ПослЪ столь- 
ко многихЪ о невредвосши, даже о преизя- 
шествЪ спЗлыхЬь овощей ош славныхЪ 


`’врачей приведенныхЪ примфрахЪ и дово- 


дахЪ сшаринной предразсудокфЪ, чшо вку- 
шене плодовЪ поносЬ приключаешЪ, до- 
вольно поисшребился. Доказано, что въ 
ШБ годы, ВЬ кошорые овошамЪ урожай, 
а потому были оные дешевы, не замЪ- 
чаешся поносовЪ эпидемическихЪ. Неодно- 
краптно видимо было, чшо ШВ, кои по 
предразсудку ошнюдЪ овощей не ЪЗли, и 
СЪ больными сообщентя неимЗли ‚, подвер- 
талися поносу; шБ же напрошивЪ оста- 
вались оШЪ онаго свободны, или по край- 
ней мБрБ лсткой припадокЪ имБли, ко- 
торые ежедневно много овощей Фли, ‘не 
взирая на то, чшо сЬ больными обходи» 
лись. Много есшь примБровЪ., что боль 
ные единсшвенно шолько ошЪ вседневнаго 
упошреблентя овощей скорфе и легче вы- 
здоровленте получали, ‚ ВЪ предохра- 
ненше употребляюшЪ кромЪ вишень дыни, 

И 4 `арбу- 


Х 


арбузы, апельсины , Цитроны ЛИМОНЫ , 


кисловашые померанцы ‚ чернику , шелко- | 
вицу › смородину , виноградЕ; также ябло- | 


ка, груши и сливы СЪ пользою , кои ВБ. 


поносВ не шаковы прЕятны, для того что | 


| 


меньше сочны, больше суровы и мясисшы, 


а пошому больше кЪ вареню желудочному 
содВИствуюшщЪ. Прежде ссго исключа- 


ли шБ роды грушЪф, коихЪ шБло во ршу № 
не шаяло, Полезень кЪ исиБлен!ю поноса | 


прежде помянутый Боёргав0в0 яблочной 
напиштокЬ , но безЪ мушкащу. 


СКОЛЬКО поманутый врачЪ похваляетЪ 


плоды спЪлые, сшолькожЬ запремаешЪ не-. 


спвлые; поелику учиняешь онф эмо ВЪ 
поощрене нужныхЬ д1этическихЪ правилЪ, 


пролтивЪ кошорыхЪ однако всего боле по-_ 


грЬшаютЪ : по выпишу я слова его сюда 


не сокращентемЪ , но подробно, для шого | 


Е 


что поносЪ нынЪ сосшавляешЪ нашу обы- || 


кновеннфишую эпидемю (*), а особливо 


между деревенскими жишелями, кои не ||‘ 


имЪЕЪ близЬ себя лекарей , больше дру- 


гихЬ ошЪ него нападене и самую смерть. 


шерпятЪ, ВЪ шо время, говоришЪ овЪ, 
когда поносЪ свирБисшвуетЪ,, предохраня- 
юшЪ себя здоровые ШЪмЪ, чшо мало ия 
са, иного спёлыхб овощей и однВ шоль- 
ко легко-варимыя желудкомь пищи ФдяшЪ. 


ты, (При 


(*) Эпидемическая болЪзвь значишЪ нападающая 
нё на одного шокмо ЧеловЪка, но вообще на 
вс5хЪ ВЪ селеши или во всей области, даже 
в спранз, 


Чу 
Л! 
Не 
| Хх‘ 
Н} 


|| (При семЪ напоминаю я, что каршофели, да-_ 


.0- || же. неповрежденные, каковы бываюшщЪ рана 
0- || изЪ земли выкопанные, сЪ желЪзною ржав- 
вЬ | чиною, или горьковашы вкусомЪ, или вЪ 6бо- 
по | лошистой землЪ выростиие, составияюиъь 
ы, || неудобоваримую пишу, коморую желудокЬ 
пу | хорошо переработать, а крайне ослаблен- 
а- || ныя черевы сквозь себя прогнашь не могупЪ; 
ту || каковыхЪ совсфмЪ избЪгашь должно, вм 
В | спо того, что они с Авгусша, яко в 
й | обыкйовеннБйшее время поносовЪ, еже- 

| дневную пищу деревенскихЪ жишелей по-` 
Ъ || ушру, за обфдомЪ и ввечеру состшавля- 
з- | ютЪ). При семЪф здоровые могутЪ _. пить 
Ъ | по нБскольку вина, кошорое ободряеть 
‚№ 


въ страхБ, и употребленте прохладитель- 
2 | ныхЬ  предохраняющихЬ средствЪ учи- 
а || нлешЪ даже слабымЪ сносно. ОнЪ вклю- 
чает шакже упошребленте правила : что 
- || все, приключающее надм$ не и разслабле- 


о || ме, приводишЪ вЪ наклонность кЪ гни- 
ей ‘лосши. РабочимЪ людямЬ и поселянамЪ не 
“| льзя достаточно внушашь, чтобЪ они п0- 
ь || 648 разгоряченя че пили очень скоро 


$ 
› || холодную воду, исоною не слтикомб 

| брюхо наливали. ЗамЗчено, что шЪ ли- 
| бо совсфмЪ не подвергаются поносу, или 

| мало отЪ онаго сшраждушЪ, кои умфрен- 
но $дятб, а #й того меньше и отнюдь 
г (| не холодное пьютб, а шЪло содержатЪ 
’—  ВЬ безпрестанной испаринЪ кахЪ днемЪ, 
’  Шакь вЪ особливосши ночью вЪ постелЪ. 
ой (о и мВошахЪ дерсвенске жители 
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ночью спяшЪ на ошкрышомЪ воздухЪ, па- 
ся скот, на голой землВ, безЬ подстши- 


лки и покрыши: чудноли по сему, что 


вЪ шаковыхЪ м5фешахЬ бываюшЪ сильн3Ъе, 
нежели ВЪ другихЪ?) За нужное же `нахожу 
напомнить ,‚ что во время эпидемическаго 
поноса не должно множественно упопреб- 


ляшь шЪУЪ пишЪ , кои легко поносЪ при-. 


ключишь могушЬ, какЪ - то неспёлые п.ло- 
4ы, кислое и молодое пиво, и тому по- 
добное. (Черной деревенской народЪ, дЗти 
и служители больше всего погрБшаютЪ 
против сего предписантя: они часто не 
допуская плодамЪ созрЪть, жадно наби- 
ваюшь оными желудокЪ, а пошому произ- 
водяшЪ вЪ себЪ расположенте кЪ поносу. 
Каждая Хозяйка, чишающая с1е м желаю- 


шая служишелей кЪ пользб своей имфшь' 
здоровыми ‚, не содержи оныхЬ вЪ разсуж-. 


денги огошей скудно, но когда поспфюшЪ, 
давай имЬ оныхЪ довольно сырыхЪ и ва- 
реныхъ ; гд$ вЬ эшомЬ недосшашокЪ , 
служители получающЪ. кЪ овошамЪ такую 
жадность, что ходяшЪ красшь по ночамЪ, 
и шФмЬ хуже, чшо жрушЪ неспЪлые, ибо 
счишаюЪ, что зрБлыхЪ плодовЪ имЪ не 
досшанешся; напротивЪ шамЪ служители 
бывающЪ кЪ неспБлымЪ плодамЪ доволь- 
но равнодушны, гд® знаюшЪ, чшо добрая 
Хозяика в надлежащую пору оными на- 
дВлишь их не осшавишЪ).. Хошя несп$- 


лые овощи, кислое и молодое пиво, и шо-_ 


му подобное, сами по себБ поносу произ- 
Е ве- 


х 
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‘вести и не вЪ состоянти: однакожЪ вЪ т$- 


’ лахЬ, имбющихЬ острую горячую кровь, 
| или тнилую поврежденную желчЬ, чрезь 


возбужденный поносЪ легктй и соединенное 


кЬ шому побужденте крови весьма притекаи 


въ кишкамЬ, производятЪЬ  воспаленное 


_ заперште, или желчную нечисть приводятЪ 


в движенте, а чрезЪ яю шБмЪ или инымЬ 
образомЪ понос жеспоюви приключають, 
Уповая, чшо простяшф мнф эшо не- 


’ большее ошсшуплене вЪ разсужденти са- 
‘мой часшо бываю'щей бол$зни, которая 


не р5Ьдко селентя наши людьми обнажаентЪ, 
шо присовокуплю я еще кЪ шому; что 
кромЪ мяса, мясныхЬ похлебокЪ, яиц, 
масла коровьяго, сала, сыру, иверлыхЪ и 
шрудно -‘варимыхЪ желудкомЪ пиШЪ, кЪ 


‘чему надлежашЪ и всБ молочныя Фетшвы , 


молоко и смфшана вЪ|поносахЪ очень вредны. 
Молоко, говоришЪ 'помянутшый ДуэшикЪ , 
должно въ слабомЪ и нечисшомЪ желудкБ 
стварожишься и учинишься густымЪ тшва- 
рогомЪ; почему молоко вЪ понос$ умно- 
жаешф вЪ живош® рЬзЪ, приключаетЪ 
рвошу ‚, уменьшаеть испражненте , произ- 
водишЬ болБзненное давленте желудка, 
‘пресБкаешЪф совсБмЪ поносЪ, шавкЬ чо 
должна послдовать смерть или другая 
опасная болЪзнь. (Это усмошрВлЪ сос$д- 
сшвенный мн СвященникЪ вЪ своемЪ прихо- 
АЪ, вЪ которомЪ вЪ прошедшее лЪшо понось 
одолвал?; мнопе изЪ одержимых онымЪ 
желали молока и хлебали оное; узнавъ 

обЪ 
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‘обЪ этомЪ, предостерег онЪ своихЪ при- | 
хожанЪ ; хлебавпие молоко сЪ жестшокимЪ. 
рЪзомЪ и страдантемЪ окончили жизнь свою). | 
НапослФдокЬ предосшерегаешЪ еше Д. Цю- || 
_кертб вЪ поносахь ош запирающихЪ и № 
- вяжущихЬ вещей, кои шолько при окон-| 
чанти поноса, когда довольно уже было! 
испражневй ‚ и вЬ кишкахЪ осшрой ма: | 
шерти не осшалось ничего или шолько ма- |} 
ло, могушЪ бышь полезны. Можно оныя | 
употреблять шолько ВЪ шакЪф называе- | 
мыхЪ желудочныхЬ поносахь, именно от | 
поврежден!я желудка происходящихъ ; въ | 
настоящемЬ же поносБ приключашЪ онЪ 
`вредныя слВдешвтя, и шЪмЪ больше, чБмЪ | 
ранфе упошреблены будушЪ. Пряносши › 
вино и водка (каковыя, вещи по ль 
во млогихЪ домахф, даже и неподлыхЪ, 
отЪо поносу считают лЗкарстшво 
столькожЪф опасны и смершельны. Что же, | 
товоришЪ Дюкертб далЪе, вяжуция , хо 
пираюция, горяч1я и спиршоватыя вещи | 
иногда кажушся оказывающими помощь, | 
происходит ошЪФ шого, чшо слаблене | 
_оШЪ поносу, или маловажной понос ошЪ |. 
важнаго или МЫШУ различать’ не умЪ- |. 
ютЪ, ВЪ поносЪ 6безЪ машер?и доброе дЪй- | 
сшвте’ сихЪ вещей легко понящь можно, | 
ибо слабый поносЪ шошчасЪ вылеченЪ бы- | 
ваешЪ , какЪ скоро ослабленте кишокЪ ис- ||| 
иЪлено. ПоносЪ и мыЪ не рЪдко появ-. 
ляюшся вь одно время, и чшо оказалось | 
полезно от ноносу, упошребляютЬ и ошЬ 
мы- 


\ 


И- 
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|мышу, что прошивно опышносши и здра- 
 вому разсудку. ВЪ случаЪ поноса вино- 


о . | традное вино сосшавляень вешь ‚равноду- 


Ю- 


| шную, и даже можно пить оное сБ поль- 


и Зою; ШожЬ не опасны и пряности вЪ 


| ономЪ: но все это не относишся домы- - 
| шу или опаснаго поносу. БываюмЪ и мы- 
| шы, ничего незначуцие; шаковыми въ 0со- 
|| бливосши должно считашь ‚ вЪ `кошорыхЬ. 
| желчь не причиною, вЪ которыхЪ н5тб 

| воспаленля, и очень мало лихорадки, 
| слБдственно “они хорошаго рода. ВЪ ша- 
’ ковыхЪ мышахЪ употребляли безЪ вреда 


В задерживаюция и согр5вашельныя соедства; 


"| но все это послужишЪ кЪ великому вре- 


ду при упошребленти вЪ шакЪ назывзе- 


| мыхЪ тнилыхЪ или желчныхЪ поносахЪ, 
— и поносахЪ сЬ воспалентемЪ, —— 


Сливы. Он могушЪ вредить въ мНо- 
жественномь упошребленти, а особливо 
свЗжихЬ и хырыхЬ, и конечно нодалушЪ 
случай кЪ бол$знямЪ, кшо сшанешЪ Зсть 
ихЬ неспБлыя, спадиия и червивыя; но 
оныя и полезны во многомЪ ‚ когда упо- 


’ Шребляшь ихЪ умВренно, и пришомЪ су- 
| Шевыя. Ожидаемое отЪ другихЪ сладко- 


вато- кислыхЬ овощей, безЪ сомнфнтя полу- 
чено будешь и ошЪ нихЪ. КЪ ушолентю 
жажды и жару онБ не шокмо вообще по- 


|’ лезны, но и слособны потому для боль- 


ныхЪ, преимущественно же для одёржи- 
мыхЬ горячками; ибо чрезЪ шо наклон- 
носшь соков к гнилосши. сильно пере- 

| - мВ- 


“за нихЬ и взялись, посшавивЪ ихЬ еди:- 
‚ваго Зрёлища Природы, и ЗдятЪ этошЪ | 


опышами многихЪ домоЕЬ), 


вых 142 А 


мФняешся, также сшворенте чрева лучшим | 
образомЪ поддерживается. Желтыя сливы, || 
иёлкгя спиллингани и крупныя шарунка]} 
ши называвмыя счишаюшЬ нБкошорые в6-| 
обще вредными, и продажа оныхЪ на шор+|\ 
гахь вЪ нБкошорыхь мВсшахЪ запрешена. В]! 
самомЬ дЪлВ справедливо, что многое упд- |} 
п'реблене оныхЪ легко можешЪ подашь слу |! 
чай КЬ поносу, а можеть быть и мышу; онв 
крайне сочны и сладки, а потому наклоне й 
ны к5 воскипфыйе; но кшо 'БешЪЬ ихЪ ум5- | 
ренно, опасности быть не можешЪ. (ТакЪ |) 
называемыя спиллинги, копорыя у нась, | 
говоришь АвшорЪ, почши у каждаго кре 
сшьянина ВЪ саду ‘находятся, пошому] 
чшо э1о дерево, подобно обыкновенному 
СЛИВНОМУ , безЪ’ дальняго присмотра роз 
стешр, счишаюшЪ лишЪ потому’ вредны | 
ми, что и за вбсколько лБшШЪ `предв | 
симЪ продолжали еще выводить всБ поно» |) 
сы? отЪ упошреблентя плодовЪ. Болфзни, 
си оказываются, какф и поднесь, чаше) 
всего вЪ кониБ Поля; шогда вЪ кресшь- | 
янскихЪ садахЪ не находишся иныхЪ спЪ- | 
лыхЬ плодовЪ, кромЪ сихЪ спиллинговЬ й | 
нфкоторыхЪ родовЪ ‘марунковЪ, почему | 


ною причиною поноса. Однако пусть сл: 
луютЪ вышеприведенному насшавлентю Ао- 


вкусной плодЪ умФренно ,’ пройдешЪ это 
безЪ вреда, какЪ подшверждень я вЪ шомь 


Ви- 


Вишни. СвЪжтя, а особливо кислыя 
вишни могушЪ яко распускательное сред- 
сшво предписавы ‘быть одержимымЪ сле- 
глыми болФзнями, происходящими офЪ 
запору во внушреннихЪ частяхЪ, Г. Ванб- 
Свитено похваляешЪ оныя ошЪ меланхо- 
ми и другихЪ шому подобныхЪ болФзней, 
и предписываешЪ оныя шакЪЬ мвожестшвен- 
но упошреблять , пока произойдешЪ пб- 
носф, кошораго и остановляшь не должно; 
ВЪ горячкахЪ отварЪ ихЪ даешЪ прохлади- 
| шельное и полезное пойло. Вишенная вода, 
и. находящаяся ВЪ` АпшекахЬ, и которая 
. | имфешъ свой вкусЬ и силу ошЪ ядерЪ, вЬ 

| Англ преимущественно употребляешся 
у | ошЪ конвульзическихЪ движен!й; чего’ одна- 
| ко навсегда о'шШЪ ней уповань, и вообще ви- 
шнямЪ дЬйсшвишельво ушоляющую, нер-. 
вы успокояющую силу ‘приписывать не. 
должно. Пряшной запахЪ эшой воды нра- 
эвится многимф больнымЪ ‚Ю› И можно оную 
считать прохладишельнымЪ и успокояю- 


в 

„| щимЪ лБкарсшвомЪ. 

|| брякозы. ПлодЪ этошЪ ‘надлежитЪ 

и | К шому роду овоща, кошорый чаше упо-_ 
у \ Шребляется сырый, нежели сушеный; 

.| оный желудку улобнЪе сливЬ и персиковЪ. 

В Персики. Полезно’ или вредно здоро- 


„| В5ю. упошребленте персиковЪ, вообше в 
‚| шШочносши опредБлить не можно. Н$ко- 
› — Шорые изЪ древнихЪ Писашелей, ‘какЪ- то 
р Юли Колумелла, утверждаютЪ, чо плодь 
ро происхождене свое имБешь  изЪ 


3 


Перс?и, и тамЪ ядовишф, но вЪ Египш® | 


по доброму качесшву земли переродился 
и удобрился; Плишй же утшверждаешЬЪ, 
что это должно разумфть о другомЪ де- 
рев, Персса называемомЪ. ГаленЪ и дру- 


те древнте врачи ошвергаюшЪ эшошЪ плодЪ,. | 


считая оный желудку вреднымЪ, удобно 
кЪ лихорадкамЪ поводЪ подающимЪ и да 
же почки вредящимЪ; напротив „Дтоско- 
ридЪ ушверждаешЪ, чшо нфШЬ пищи сея 
безвреднЪе. Мы приступая кЬ сему мн$- 
ню, ущшвердимЪ, что злоупошребленте и 
множес:овенное ядене сего плода, равно 
как и воБхЬ другихЪф подобнаго рода, 
легко вредишь, ослабленте кишокЪ, надмБ- 
те » поносЬ, и шому подобное приклю- 
чать можемЪ. ХолерическимЪ , горячимЪ 
и сухимЪ. шламЪ, а особливо стражду- 


пимЪ запорами, персики служашЪ за лЪ- | 


карство; вино же пить ва этошЪ плодЪ 


иные созБтуютЪ , друпе запрешаютЪ. Яо 


держусь перьваго, и скажу; что им5юще- 
му слабой и кЪЬ поносу наклонной желу- 
докЬ ‘можно и должно на персики вино 


пишь: шогда они будушЪ наспоянгее серд- | 


цу или лучше сказать желудку укрБпле- 
не, хотя, ихЪ пруятшный и винообразный 
вкусЪ безЪ вина еше лучше одущищеленя 
и вь прохладу служитЪ. 

Ядра персиковыхЪ косшочекЪ  пред- 
писывзются за лВкарсшво уриноговицель- 


‹ ное и оф тлистовЪ; употреблять ихь | 
„йолжно сырыя или расшеревь СЪ водою вЬ | 


мо- 
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| молоко, ОшЪ персиковой водки, сЪ сими. 
ядрами дфлаемой, подобнаго дВисшвия ожи- 


дашь ‘не можно; вЪ эшомЪ случаЪ водка 
вредна, сколько пряшна ни была бы с4Ъ- 
лана. 

Земляника. ЭшошЪф пруяшный плодЬ 
| надлежишЪ не шокмо вЬ число упоштре- 
бляемыхЪ вЬ пищу, но лисшы и корни 
`‘раси’Бнтя сего помфшены вЪ лФкарсшво. 


' Едва ли можно опасаться, чтобЪ ошЪ ча- 
| стаго и множесшвеннаго упошреблентя зе- 
' мляники произошелЪ вредЪ; ибо зам$- 
| чаемаго нфкоторыми Писашелями о обмо- 
| рокахЪ и тому подобныхЪ припадкахЪ, 
| будто бы посл упошреблевтя ея произ- 
‘шШедшихЪь, плоду’ сему прилисашь не мо- 

’ жно , разв шолько оный былЪ повреждень 


| другими припадками, какЪ-то мучняною ро- 


сою, насбкомыми ишому подобнымЪ, поче- 


— му сти ягоды прежде упошреблентя #Ъ пищу 
| прилично перебрашь и обмышь. ОнЪ им$- 


юшЪ всеобщее свойство нашихЪ винно- 


’ | кисловашыхЪ плодовЪ; онЪ холодяшЪ, у1по- 


ляюшЪ жажду, мягчашЪ чрево, гонятЪ ури- 
ну, ошверзающЪ запоры ИЕ: ВЪ 


— Особливосши же заслуживаетЪ замЪ бчанте › 


чо онф$ счишающЪ сЪ зубовЪ винной ка- 
мень или тарирЪ, на нихЪ садяцийся, а 
потому предписывающся лФкарстзомЪ вЪ 
каменной бол$зни и. судорогахЪ. СамЪ Го- 
сподинь „Линней извЪшаешЪ, чшо онЪ сшра- 
давЪ прежде судорогою , посл5 ‚, когда на- 


’ ЧалЪ Фешь ежегодно множесшвенно земля- 


Часть Ш. ыы . и ВИ“ 


В м. 


нику , совсёмЪ ошЪ’ нее свободился. Гоф- 


жано *похваляешЪ оную для чахотныхЪ, 
‚а Г. Вано-Свитенб приводитЪ примБрь, 


что, одинЪ сумасшедний, кошорой нФсколь- |" 
ко недБль сряду ежедневно сЪБдалЪ по 


полупуду земляники, ` получивЪ поносЪ, со- 


вершенно исн$лился; ФдяшЪ оную посы- | 


пая сахаромЪ, или размочивЪ вЪ молок, 


или виномЪ, ВЪ разсужденги молока мо- 


жешь бышь нБкошорое недоумфн!е, по- 
шому чшо разрБшенная кислота, смЪшав- 
шись съ молокомЪ, можешь оное вЪ же- 


лудкЪ стварожить; однакожф мноме ЪляшЪ || 


и чернику сЪ молокомЪ, не оказывая по- 


шомЪ никакихЬ жалобЪ ; по крайней мВрЬ 


шолько слабым желудкамЪ должно избЪ- 
ташь таковагь смЬщентя вр желудкЪ. НБ- 
кошорые шакже хошяшЪ ушвердить, что 


подбавка вина учиняешЪ землянику не-. 
Улобоваримою, но конечно безф всякаго ' 


основаня; крайне также не в$рояптно, чшо 
мБлктя с5мячка сего плода илкомЪ выхо- 
дили сЪ уриною; хошя и правда, что же- 


лудокЪ ихЬ не развариваешЪ. Черноваптое’ 


сушесшво , оказывающееся на дн посуды, 
вЪ! которой земляника была <Ъ виномЪ смо- 
чена, не есшь вредное, и сосшавляешь 
часть изсохшихь росшковЪ сфмянныхЪ. ВЬ 
сахар$ вареная земляника не много мень- 
ше оказываешЪ  дБйсшв!:я предф свЪжею. 
Листы земляники можчо употреблять 
вмБсшо  Кишайскаго чаю, какЪ-шо въ са- 


момь дЪлЪ настойка оныхЪ сосшавляешь | 


‚Не- 
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непрошивный напишокЪ, и пришомЪ нЪ-_ 
сколько сходный кЪ настоящему Кишай- 
скому чаю. - | 

Черника, голубица или пьяница, или 
гонобобаль. Когда земляника СЪ молокомь 


| слабому желудку не удобна, шо шёмь боль- 


ше черникою СЪ молокомф можешь онЪ 
быть доволенЪ; ибо черника свойсшва 
вяжущаго, почему как сырая СЪ моло- 
комЪ, шакЪ и вЬ похлебк$ вареная, ни ма- 
лаго рБзу вЪ живот не приключаешЪ ; 
многие охошнзе ЗдяшЪ эшошЪ плодЪ по 
упошребленти кушанья, наводящаго опа» 
сность- ошЪ надмВи1я или поносу. Лопари 


мЪиаюшЪ оную вЪ свои сыры, дВлаемые 


изЬ оленьяго молока, и считаюшЪ оные 
за лакомсшво; ягоды си и сушашЪ, шогда 
вяжущее ихЬ свойство больше ошкрывает- 
ся и упошребляешся вЪ поносахЪ. Пон$- 
копорымЪ новфйшимЪ испышантямЪ слу- 


жишЪ эшошф плодЪ ошЪ каменвой болЪ- 


зни, и, имфешЪ одинакое свойство сЪ мед- 
вБжьими ягодами (пуа иг), и найдено, что 
множесшвенное употребленте черники `со- 
ставляет?Ъ лучшее предохранишельное ошЪ 
оной средство. ВЬ наши приморске горо» 
да возят чернику цБлыми обозами КЬ 
упо!преблентю \ вЪ поправленте шронувшихся 
ФранцузскихЪ винЪ и. полдВлыванте 
оныхЬ подЪ насшояций поншакЪ, ошЪ. чеа 
то си вина и`премлюшЪф изФиЪ обще сЪ 
вяжущимЪ вкусомЪ; подправка эша несра- 
вненно здоровЪе всБхЬ другихЪ, о 
> Та дЪ- 
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аФлаемой квасцами СЪ сандаломЪ, ошЪ че- 
го происходишЪ нездоровое красное вино, 
‘во кошорое знашоки по одному вкусу’ 
узнать могушЪ, А какЪ извфсшно, чшо су- 
‚ шеную чернику возятЪ множественно и 
во Франщю, шо навфрное и шамЪ 6Ъ- 
лыя вина подкрашивая, вЬ понтакЪ’ пре- 
врашаюшЪ ‚| а что эшо не ложно, можно 
усмошрфть изЪ винной посуды, вЪ кото- 
рой вино изЪ Франши  привозятЪ , кЪ де- 
реву ‘которой и множесшвенно на днБ 
остаюшся прилипшими кожицы черни- 
‘чныхЬ ягодф, почему можно сказать, что 
сего плода больше выпиваюшЪ, нежели 
сЬБлаюшЬФ; ибо какому випу больше на 
свЪшЪ расходу, какЪ поншаку ? Настоя- 
ций поншакЪ родишся шолько вЬ самой 
малаго пространсшва округЪ, и надобно. 
думать, чшо настоящаго поншаку едвали 
десяшь оксофтовЪ можешь вЪ год изЬ 
‚ Франци бышь выпущено. | 

Костяника. Ягоды си содержашЪ ки- о 
словашый, вяжушИй вкусЪ; когда оныя | 
обваришь на умБренномЪ огнф, чшобЪ про- 
чнфе держались, а пошомЪф смфшавЪ СЪ ви- 
номЪ и сахаромЪф употреблять, составля- 
юшЪ онф не шокмо прряшную пищу, кошо- 
рая мнотими вм5сто салату кЪ жареному 
упошребляешся, но и полезное лБЗкарсшво 
ибо холодяшЬ и освёжаютЪ, притомЪ под- 
крВиляюшЪ, а потому хороши вЪ горя- 
чкахЬ для слабаго желудка. 
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° Малина употребляешся свЪжая огича- 
сти одна сама собою, частью же СЪ ви- 
номЬ и сахаромЪ. Ягоды сти охошно посф- 
шаюшф полевые клопы; почему надлежит Ъ 
весною, когда и безЪ шого малинные ку- 
сшы должно обрЪзывать, распусшить вЪ 
вод извесши и оною смазать лозы преж- 
де, нежели оныя ошпрыснушЪ ;. чшо сихЪ 
насфкомыхЪ ошвратин!. Когда же не взи- 


‘рая на это они на ягодахЬ покажушся , 
должно ягоды положивЬ вЬ сишо, поста- 


вишь ВЪ воду, оное слегка пошряхать , 
ошЪ: того всплывающих клоповЬ снимашь, 
и эшо дБйсшвте до н$5сколька разЪ повшо- 
ришь. Часшо. бываюшЪ вЪ этомЪ плод 
бЪлые червячки, кои вЪ вод на верьхЪ 
не всплываюшЪ; вЪ эшомЪ: случа должно 
ягоды насыпать на блюдо или шарелку 
шонкимЪ слоемЪ ; по нБкоторомЪ времени 
черви сами собою изЪ ягодЬ выползуть › 
а шогда осшанешся ягоды шолько пере- 
брашь. Впрочем ягоды си досшавляюшЪ 
ВЪ жаркое лЪшнее время очень здоровую 
и прохладную пищу ‚, кошорая равно СЪ 
выжашымЪ изЪ ягодЬ сокомЪ составляетЪ 
пр1яшную отраду больнымЪ, страждущимь 


торячкою. Малинной сок обыкновенно изЪ, 


ягодЪ выжимаюШшЪ: возьми ФунШЪ сихЬ 
ягодЪ (сЪ земляникою, смородиною ики- 
слыми вишнями шакже поступаюшЪ), под- 
бавь кЪЬ шому около полушоры бутылки 
воды, прожми всБ, подбавь чешвершь фун- 


ша сахару, м когда сахарЪ совсВыЪ распу-_ 


3 сшиш- 


сшится, пропусшивЪ сквозь иБдилку, хра- | 
ни вь холодном мЬсшЪ. ВЬ земляничную | 
воду подбавляюшЪ изЪ лимона соку для | 
другихЪ плодовЪ это не нужно. Естьли || 
ягоды малину или сокЪ из нихЪ сварить _ 


СЪ сахаромЪ ‚ выдешь изЪ шого оглмБнно 
прияшное варенье, упошребляемое ‘вЪ раз- 
ное пирожное. | 

Каманика меньше уважается, нежели 
малина; но какЪ оная несколькими недЪ- 
лями посл$ посп$ваешЪ , когда уже: мали- 
на проходитЪ, шо: ФляшЪ оную одну, так- 


же СЪ виномЪ и сахаромЪ; должно оную _ 


прежде ополаскиващь водою, ибо обыкно- 
венно сидяшЪ на’ ней маленьке паучки. 
ПлодЬ этошЪ равном$рно имфешЪ вЪ себБ 
прохладительное свойсшво, почему здоро- 
вымЬ и больнымЪ равно полезенЪ, 
Смородива употребляется одна и 
° ©Ъ сахаромЪ ‚ составляешЪ вЪ лФшнте жа- 
ры пряшное прохлаждене для здоровыхЪ 


и сшраждущихЪ горячкою, копорымЪ т ЪмЪ 


полезнзе, что противостоишЪ тнилосщи. 
Можно ягоды си по Сеншябрь содержать 
на ‘ихЬ кустахЬ ‚ дабы долго имБшь свЪ- 
жтя, чего ни сЪ какимЪ другимЪ плодомЪ 
учинить не можно, потому чшо оной `по- 


спБвЪ спадаешЪ или согнизаешЪ. Сосшав-. 


ляюшЪ же изЬ сихЬ ягодЪ пртяшное вино, . 


которое здоровЗе многихЪ иностранныхЪ 
_ винНЬ, кои р5дко кЪ намЪ приходяшЪ безЪ 
_нодправки и пакаменья. 
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Крыжевнико ВАЛЫ отчасти зеленой, 
частью же снВлой; неспБлой варяшЪ сЪ 
молодыми голубями, цыпляшами, шеля- 
шиною и рыбою, ‘или упаривая особливо 
сЪ сахаромЪ кЬ употреблено вмЪсшо са- 
лашу с жаренымЪ; сосшавляешЪ% это зд4о- 
ровую пищу, в которой замБчено н$- 
сколько ‘вяжущаго. Спфлой крыжевникЪ 
считается шакже здоровою ‘пищею, а осо- 
бливо когда сЪ оною не ’Бсшь пишь, шяжело- 
варимыхЪ желудкомЪ. и 

Шелковичныя ягоды бываюшЪ чернаго 
и бБлаго рода; вЬ пищу употребляютЪ: 


‘Шолько перьваго, пошому что бЪлыя имБ- 


юшЪ слабый прБсный вкусЪ. Черныя шелко- 
вичныя ягоды содержашЪ пруяшной, сладко- 


вашокислыи вкусь, и сожалительно, что 


скоро согниваюшЪ тогда, какЪ почерн5- 
юш и совсбмЪ поспБюшЪ, а прежде то- 
го Бешь оныхЪ не льзя. Должно’ упошреб- 
лять ихЬ, шолько снявЪ СЪ дерева, а какЪ 


ягоды на ономЪ не вдрутЪ поспфваюшЪ , 
должно подЪ деревомъ разсшилая  просшы- 


ни, вБшьви слегка пошряхашь, ошф чего 
спблыя ягоды спадушЪ; однакожЪ эшо 
нужно шолько вЪ разсуждени высокихЪ 
деревЪ, на кошорыя рукою доспташь не мо- 
жно. Разум Бешся же, чшо &Ъ подсшилантю 
простыни потребны не самыя лучштя, ибо 
ягодной сокЪ ихЪ очень мараешЪ и покры- 
ваетшь пяшнами. Плодф этошЪ по своему 
прохладишельному свойсшву очень ува- 
жается, а потому сокЪ его варяшЪ`сЪ са- 

Т 3 ха- 


харомЪ, и эшошЪ сыропЪ ть больным] 
за самое полезное лБкарсшво. 


Виноград сЪ Сеншября м$сяца вЪ. 
самую глубокую осень ФЗдимЪ мы мнобже- 
‚ственно вЪ нашихЪ посшольникахь ; ум5- _ 


ренно могут его упошребляшь и больные. 
Виноградь очень надмфваешЪ чрево, и 6$- 
лой больше, нежели красной; употребленте _ 


онаго за сшоломЪ присшойнЪе послБ суро- | 


выхЪ и неудобоваримыхЪ пишЪ; или ко: 


тда сего нфшф, и у кого на сильное варе- й 
те желудка нёШЪ надежды, должно на вино- } 


традь Фешь много хлБба сЪ коровьимЪ 


масломЪ, шакже и обыкновеннаго столова- | 
то пойла пищь о и меньше обы- \ 


чайнаго. 


жтя и сушеныя. Жишели осшрововЪ Архи- 
пелага упошребляюшЪ оныя какЪф свфжя, 
шакь и сушеныя вмфсшо пищи; свфж!я 


легко могушЪ испоршить желудокЪ ‚ про- | 


известь надм$н1е и приключить поносЪ. 
Се можешЪ быть у насЪ ошЪ шого, чшо 
мы не ежедневно эшошЪ плодЬь ФдимЪ, а 
ношому не привычны кЪ оному. ГаленЪ 
увбряешЪф , чию он воздерживаясь ошЪ 


всякихЬ плодовЪ, но спБлыя фиги и изюмЪ. 
ФлЪ безвредно. Мы упошребляемЪ фиги’ 


‚ большею частью сухтя; онф полезны вЪ 
болЪзняхЪ грудныхЪ и легкаго, отЪ удушья 
и кашлю; овБ ошверзаюшЪф посредсшвомЪ 
своего  медвянаго соку чрево, изводяшЪ гу- 
сшыя клЪйкмя мокроты изЪ груди, освобо- 

х жда- 
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Фиги или винныя ягоды ФдяшЪ свЪ- | 


т — 


| о жиз = 


” боль вЬ пузырб. 
Ъ | = Мандаль родишся ошчасти вЪ на- 
е- | шихЪ садахЪ, но. большею часшью приво- 
Б- | зяшЪ его изЪ Итами, франши и Иснанти, 
е. | Июамянской и Французской миндаль, а 


Б- | особливо изЬ Прованса, называется” `Фло-. 


{@ | рёенскимб или Умброзинскимиб, Испанской 
о- | же Валенцскимид. Должно выбирать мич- 
>» | даль свБж, сЪ наружности желтоватой, 
-- | тладкой и неморщиновашой, внушри 6Ъ- 
›- | лой, и вкусу сладковатаго и прёяшнахго. 
Ь | Когда оной вЪ лежаньБ застарфетЪ, во- 
| даяныя частицы исходяшЪ изЪ него пара- 
’ ми, а масловашыя шФснЗе между собою 
| соединяюшся, ошЬ чего онф учиняешся 
- | желшовашЬ ‚, масловашЪ, прянЪ, ржавь 
- | ибольше вреденф, нежели полезенЪ. Черво- 
‘Шоченной шакже не годишся, ибо масло 


ную перем5ну; должно шакже наружную 
кожицу СЪ него кЪ упошребленю отшдЪ- 
лять, пошому что на оной лежитЪ пы- 
ловашая смола, кошорая чувсшвишельнымЪ. 
людямЪ легко кашель приключить можетЪ, 
Здоровые` и больные упошребляюшЪ мин- 
’ даль. ВЪ сшранахЪ, гдЪ онаго много родиш- 
‘Шея, служишЪ онЪ обыкновенною пищею; 


А ре чето дни 


-зчежы 


я 


осо 


и чшобЪ вкусЪ его учинишь еше пртяшнЪе, 
покрываюшЪ его сахаромЪф или шолченою 
корицею, и ФдяшЪ сырой, или скрошивЪ 
мЪшаюшь вЪ. разное кушанье и пирожное, 
| Г5 или 


Ъ | ждаюшЪ почки ошЪ неску и уменьшающЪ о 


ВЪ немЪ ошЪ сего шерпишЪ чувсшвитель- 


У насЪ же надлежитЪ вЪ число ‘лакомства, 


или стеревЪ дробно или сшолча, употре- 


бляюшЪ вЪ шакЪ называемые минлальныеи || 
иные шоршы; сшираюшЬ же ихЪ вЪ при: || 
гошовлен!е миндальнаго киселя. ТБлыя мин- || 
дальныя ядра надлежашЪ въ число шяжело- 


варимыхЪ пиШЪ, и чшобЪ оныя хорошо 
вЪ желудкБ распусшились, должно ихЬ 


гораздо пережевашь. ЛИ/индальное м0.4око | 


надлежить хошя вЪ число лакомсшвь , но 


ТЕ 
равно какЪ и ишиндальное молоко большею \ 
часшвью надлежит? до больныхЪ , для ко- | 


тшорыхЬ оба имбюшЪ он равное дБисшвте, 


а пошому вЬ одинакихЪ ‘случаяхЪ могушЪ № 
быть полезны. Ушоляющая боль сила в \ 
нихЪ кажется быпь перьвенствующею, ош | 
кошорсй зависяшЪ всЪ прочтя, какЪ- шо | 
прохладительная ‚ уриногонишельная, и 


шому подобное. 


Горьюй миндаль, ‘какЪ - шо по опы- | 
шносши утвердить можно, птицамЪ, ли- | 
сицамЪ, собакамЪ`и развымф живошнымЪ, 


составляешЪ насшояций ядЪ, кошорый 
преимущественно на нервы дЪисшвуеть , 
а пошому жесшоктя корчи и иные при- 
падки приключаешЪ. Челов$ки никакого 
вреда ошЪ него не чувствуюшЪ%, когда вм$- 
шань снф будешь со слалкимЪ миндалемЪ 
вЪ разное пирожное, чрезЪ чшо вкусЪ се- 
го возвышаешся. ГоворяшЪ, будшо бы упо- 
шребленте горькаго миндалю предЪ обЪ- 
домЪ предохраняешЪ ошЪ опЪянфнтя , что 
однако не рЪдко подвержено исключентямЪ: 
какЪ - шо „4орри прошивное надЪ собою 

при- 
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_ примЗтилЪ, ибо сЪФвЬ двеналцать ядерЪ 


И горькаго минаалю, совсфмЪ опян®лЬ; по 


|. сему упошреблене ‘его должно счишать 


г | опаснымЪ , и лучше немногимь колицче- 


й 
1} 


| сшвомВ употреблять, | 
Иинти составляютЪ сЗмена вЪ Иша- 
‘ми и Испании до немалой вышины вы 


т ростшающихЪ сосенф; уйпотребляюшся У 
| насЪ вЪ разное кушанье“ (*), шакже 
`аля больныхЪ за пишашельное, укрБипи- 


шельное и ушоляющее лЗкарсшво. ВЪ 
покупкЪЬ должно оныя выбирашь бЪлыя, 
крупнья и шолсшыя, свБж!Ёя, ошЪ швер- 


д0й` шелухи и шемновашой кожицы очи- 
| Шенныя ‚ -сладктя , нержавыя и неплЪсне- 
| вБлыя, 

’Иистащи или фисташки также ино-. 


странный плодЪ крупнаго и мБлкаго ро- 
да. КЪ намЪ привозяшЪ лишЪ крупвыя 
фисташки , сЪ лБсной орфхЪ величиною’ 
дробныя, сказывающЪ, что вкусомЪ лучше, 
ПривозянЪ ихЪ вЪ щелухЬ и вылущенны- 
Ми ядрами; должно выбирать свЪжтя, не- 
содержация вЪ себ осшраго ржаваго запа- 
ху; можно ихЪ счишашь питашельнымЪ 
лФкарсшвомЪ для слабых шЪФлЪ, ибо под- 
мБшанная вЪ нихЪ горечь содфиствуетЬ 


варентю масловашосши, и слабыя внутрен» 


ТЯ  подкрЗиляетЪ. ВЪ о упошре- 

бля- 

.(*) Пинши совершенной родф кедровыхф орфховЪ 

сосшавляюшЬ; а какЪ кЪ намЪ ихЪ не при- 

возяшф. шо во всякомЪ случа могушЪ замЪ- 
няшь ихЬ наши Сибирсв!е кедровые орфхи. 


бляютЪ ихЪ`вЬ соусы, паштешты, шорты 


и шому подобное. 


Орфхи бывающЪ разнаго рода. Про-. 
сшыхЬь ифсныхб вь знашныхЬ домахЬ на. 


столЪ не подающь, но большею часшью 
воложске или ламипертовыши называе- 
мые, кошорые сушатЪ и либо вЬ ихЪ шол- 
сшой зеленой диелух$ ‚, или сырые сЪ дру- 
гими плодами, на столь ставяшЪ ; сти же 
воложске орфхи кандиторы обсахаривая , 
вЪ числ вкусныхЪ конфекшовЪ подающ6. 
`Простолюдины называютЪ ‘воложске ор$- 
хи срБхами оШЪ мыту, потому чшо они 


поносЬ осшановляюшЪ , но это лБкарство 


вЪ неосторожномЪ упошребленти , какь шо 
и о всБХЬ. запирающихЪ средсшвахЪ зам$- 
чаешся , ве слишкомЪ полезно быть мо- 
жешь. ЧтожЬь надлежишФ до столоваго 
употреблентя, могушЪ они вЪ совокупле- 
°вти <Ъ нфкошорыми пишами быть очень 
полезны, Кшо упошребилЪ пищу, послЪ 
ко'порой за опасешемЪ худыхЪ слБдешвй 


вскорБ пишь не должно, а жажды долЪе 


выперибть не можно, шо нВшЪ ничего 
удобн5е, какЪ Фсшь сти`ор$хи. РавнымЪ 
образомЪ и ш$, коимЪ ошЪ яден!тя пло- 
довЪ легко поносЬ приключишься можешЪ, 


имфюшЪ вЪ сияЪ орБхахЪ защишишельное _ 


средсшво, когда будушЪ ихЪ ясшь прежде 


или посл другихЪ плодовЪ. Можно же 
упоптребляшь ихЪ вмфсшо миндалю вЪ раз- 
ныя кушанья: почему разводЪ сего дома- 
шняго и пришомЪф вкуснаго плода дол- 


` 
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ЖНо стараться, производить множесшвен- 
нБе. Воложеке орЪхи по сихЪ порЪ у нась 
еше р$дки, что принуждено ихЪ покупашь 


хи, которымЪ иногда не достаешь побу- _ 

жденя кЪ бражничесшву, сшарающся вку- 
| шентемЪ сихЪ орЪховЪ возбуждашь жажду 
| но этого намФрентя можно досшигнушь и 
простыми л$совыми ор$хами; происхо- 
ишЪ эшо главнфйше посл$ кислыхЪ пишШЪ, 
’ на которыя пойло не очень бываешЪ пр! 
| ятно. Хрецкйе орфхи лучше Феть св же, 
| нежели` сух!е, для чего и сберегаюшЪ ихЪ 
| ВЪ пескВ, или во мху; но при семЪ дол- 
| ЖНО смошрЪть , ч106Ъ ‚не получили они 
| 
| 


| 
р 
|. 
| 
| у ИшалгянцовЪ на вФсЪ. Сильные питу- 
| 
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отЪ шого зашхлаго вкуса. ПодаюшЪЪ ихЬ 
‘либо вЪ швердой ихЬ лузтЪ , или вылу- 
| щенныя и ош желшой кожицы ‘очишен- 
ныя ядра; вЪ эшомЪ случа должно ихЬ 
‘разрБзывашь мфднымЪ ножичкомЪ , пошо“ 
му чшо отшЪ желФза они чернюпЪ. БляшЬ 
| ихЪЬ сЪ солью и без оной, но кЪ возвы- 
шШентю вкуса ядра размачиваюшЪ не много 
ВЬ соленой водЪ, а пошомЪ спрыснувЪ ро- 
| зовою водою, посыпающЪ сахаромЪ, и сша- 
| вяШЪ на ФарфоровыхЪ шарелкахЪ. СвЪфж:я 
ядра сихЪ орФховЪ не сшолько не удобно 
варимы, какЪ миндаль; изЪ нихЪ дВлаюшЪ 
шакЪ называемое ор ховое молоко , кото- 
рое не уступаешЪ миндальному. Кто х0- 
чешЪ вЪ скорлуп$ сушеные грецк1е орфхи 
уподобишь свЪ$жимЪ, должно положить 
Ядра ихЪ вЪ холодную воду, перем$нять 

и, оную 


оную несколько разЪ, пока ядра разбу» || г 
кнушЬ и воспримушЪ свЪжйй.вкусь. Сколь- || < 
ко здоровы св же или хорошо высушен- | Л! 
ные орфхи, столько нездоровы сшарые | 
залежавийеся и принявшие ржавой вкус» 
У кошорыяЪ заложило грудь и ЗЫ | 
наклонность кЪ осиплосши, должны ошЪ | 
сухихЪ грецких. орЗховЬ инь | 
ибо оные у многихЬ осиплосши прибавля- И 
юшЪ. ВпрочемЪ гошовяшЪ изЪ нихЪ пр!я- | 
шную пищу, кошорая и осипльмЪ не вре \ 
дна, а именно, ядра мшаютЪ „сЪ Боргз | 
дорфскими яблоками, чрезЪ чо вкусЬ | 
`обоихЪ плодовЪ удобряешся; какЪ оо шомЪ | 
написано вЬ ВишшевбергскомЪ Еженедьвль- | 
никб. (О сих орЗхахЪ еще упомянуто | 
будетЪ вЪ слБдсшии, гдЪ булешЪ пред- | 
лагаемо о поправленти западнаго кофе. | 
°_ Доброта лимоновб, апельсиновб и по- 

` иеранцево всемфсшно знакома и опредЪ- | 
лена внБ всякаго сомнёшя, почему за из- о 
лишнее считаю выхваляшь ихЬ свойсшва. › 
’НапрошивЪ должно упомянуть о дВУХЬЙ 
огородныхЬ плодахЬ, о здоровости и вред- 
ности кошорыхЪ  Писашели были не всегда > 
одинакаго мн$5ния. м 
Должно ли огурцы, сказано в6 Но- | 
в0м0 Зр$лищз Природы, счишать за пи- ||. 
щу, и употребленте оныхЪ полезно или 
вредно, вообще не льзя вЪ точности 
опредЗлишь (*). Шо многой водяной вла- 
гЬ 

(*) МожешЬ се рЬшить всеобщее упошреблене 
огурцовЪ вЪ Росаи вЪ и. како и 
так 
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‘странахЪъ соляшЪ неспфлыя вЪ уксусБ 
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гБ не могуш они доставить много и 


.| добраго питання; БдяшЪ шолько несп$- 
| лый плодЪ, имфюшИй шравяный вкусь; 

| спфлый же кф употреблентю не годенЪ. 
|! См неспфлые и сырые плоды ошЪ вЪко< 
| шорыхЪ врачей предписывающся больнымЪ; 
а особливо шФмЪ, кои стшраждутЪ запо- 
| ромЪ; содержашЪь они пошому раздЪля-. 
| шельную и распускательную силу, также 
| поправляющую худое см5шене соковЪ. Но 
| ВЬ состояни ли имюцие слабыя пище- 


варишельныя орудтя плод эшошЪ пере- 


| работашь, и по надлежашему распустить, | 
ИР ) , 


обЪ эшомЪ надобно подумашь; по край- 


| ней мЪрБ должно СЪ огурцовЪ очистишь 


кожу , или приготовишь ихЪ инымЪ обра- 


’зомЪ. (Когда огурцы сваришь СЪ уксу- 
| сомЪ и мЗлко скрошеннымЪ саломЪ вешчин- 
` нымьЬ, будешЪф изЪф шого меньше неудобо- 


варимая пища, какЬ о приготовлени 


этомЪ писано въ перьвой Часши „Хозяйки). 


УтверждающЪ ‚ чшо выжашый изЪ огур- 


‘цовЪЬ сокЬ, смфшанный СЪ сахаромЪ , по- 
‘лезенЪ чахотнымЬ и кровохаркающимЪ.. 
ВЪ перемежныхЪ лихорадкахЪф иные упо-. 


шребленте огурцовь похваляюШ, иные 
порочашЪ. 


„Дыни вЪ Ишалми и другихЪ шеплыхЪ 


по 


шакф и соленыхЪ; не слыхано еще. чшобф кшо, 
пов со излишкомЪ огурцовЪ. посшрадалЪ; на- 
прошивЪ разсол огуречной составляеш$Ъ вЪр- 
ное лфкарсшво ошф желчныхЪ горячекЪ. 


по подобю отурповЪ. У насф спФлыя, | 


кромЪ употреблеятя вЪ одно пирожное , 
ФдяшЪ сырыя; онБ даюшЪ легкое пиша- 


не, ушоляюшЪ жарЪ крови, мог ушЪ ра-. 
спущашь густые соки и сух!тя лихорадки | 
увлажняя смягчать: но множесшвенное ^ 


употребленте дынь легко можешЪ во вредЪ _ 


обрашишься, приключишь надмфате, рЪзЪ/_ 
и поносЬ , шакже подашь случай кЪ пере- | 
межной лихорадкЪ. КЬ предвареню ху* | 


дыхЬ слБдесшай Французы послБ дыни 
ЗляшЪ р$5дьку, а НБмцы ФдяшЪ дыни СЪ 


солью и перцомЪ, а пришомЬ выпиваютЪ 


рюмку вина. Посыпане дыни сахаромЪ 
свойсшва ея не. поправитЪ $ однакожЪЬ по* 
слБанй способЪ почти всЪ вообще лю- 


бяшЪ. Дынныя сЗмячки надлежашЪ во 


Врачебной НаукБ вЪ число шакЪ называе- 
мыхр большихЪ хелодящихЪ сфмянЪ, кои 


запасающЪ вЪ АпшекахЪф; ихЪ масловатое | 
и водою распущенное молочное вешество’ 


полезно можешь бышь во всЪхЪ шЪ5хЪ 
случаяхЪ, ошЪЬ чего служашЪ миндаль, 
шыковныя с5мена и шому полобное.' ВЪ 
нфкоторыхЪ `мВешахЬ ‘изЪ сихЪ сЬмянЬ 
дВлающЬь шФето, дабы дорогою или для 


‘больнаго можно было изЪ него на. ско* 


рую руку слдБлашь прохладишельное моло“ 
ко или оршадд. Должно взяшь всЪхЪ че- 
тшырехЪ шакЪ называемыхЪ холодитель- 
ныхЪ сВмянЬ, какЪ - шо огуречныхЪ ‚ шы* 
ковныхЬ , арбузныхЪЬ и дынныхЪ , каждаго 
рода по полуфуншу › перемышь и опяшь 

_©су- 
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осушить, прибавить кЪ/шому 36 золо- 
шниковЬ сладкаго и двенадцашь золощ- 
никозЪ горькаго облупленнаго миндалю, 
столочь все это вЪ каменной игошЪ, при- 
мБшашь два фунша сахару, о лимоны на“ 
ттершаго ‚, стерешь гораздо вмфсш$ , и на- 
бинь эшо шБешо вЪ глиняную или же- 
стяную посудину шуго. Когда надобно бу- 
дешь сдЪлашь изЪ сего оршадЪ, взять на 
полбушылки воды около` яйца величиною 
сего тш$сша, сшерешь сЪ оною, пропЪ- 
дишь и`подбавить въ это н$5сколько ка- 
пель померанцевой воды. (Вм$сшо сладка- 
то миндалю можно упошребляшь ядра 
грецкихь орЪховЪ, и не нужно брать 
’всЪхЬ оных четырехЪ родовь сЗмена. 
" ИзЪ однихЪЬ отуречныхЪ или шыковныхЪ 
| сБмянНь, шолько взяв оныхЬ однихЬ 
сшолько вфсомЪ , какЪ о всфхЪ показано , 
можно сдфлашь прохладишельное молоко ; 
кошорое окажешь всБ шБ же дЪйств1я). 
Урбузы или водяныя дыни, кавувы» 
начали вЪ недавномЪ времени вЪ нфкошо- 
‘рыхЪ м$сшахЪ у насЪ множесшвеннфе во- 
дишь и Фешь, Арбузы родяшся дике са- 
ми собою вЪ Апули, КалабрЕи и Сицилми, 
в5 Ишами же, Испани, Поршугалти, и 
проч. также вЪ обфихЪ ИнмяхЪ сБюшЪ 
ихЬ множесшвенно. Обыкновенно бывающЪ 
они величиною СЪ среднюю шыкву, кру- 
тловашы, гладки, черновашозелены, СЪ 
блБанозелеными или 6Бловатыми песшри- 
нами; шЪло вЪ них швердо, какь бы 
Часть ГП. Отдёл. а. К смер- 


жешся вредно лишашь оный солнечныхЬ 


смерзлое, красновашое, иногда 6Бложели10-_ 
вашое, а вкусомЬ водяно. У насЬ ихЪ 
всегда меньше уважаюшЪ, нежели дыни, | 


для шого чшо не досшаешЪ имЪ пруяшно- 
сши вь запахБ и вкус. ТВло ихЪ неска- 
занно сильно прохлаждаешЪ, и потому для 
обишающихЪ вь  жаркихЬ сшранахЬ и 
пьющихЬ горяч:е напишки ошмЪнно по- 


лезно. ИЕсшьли упошреблять ихЪ множе- | 


сшвенно у насЪ,’ легко можно’ получишь 


РЪЬЗЪ вЪ желудкБ и поносбЬ (*); кЪ лучше* | 


му предошврашентю сето вреднаго д4ЪИ- 
сшвтя должно Фешь ихЬ сЪ солью и пер- 
ЦомЪ (почему очень не хорошо по наше- 
му обычаю поправляшь вкусЪ ихЪ саха- 
ромЪ). Во Франши и другихЪ странахЬ 
пригошовляющЪ плодЪ этошьЬ разнообра- 
зно жаренемЪ и варенемЪ; ш$ло варе- 


_ныхЬ арбузовЪ. мЬшаюшь ны сЪ мукою, 


и пекушЪ хл$бы красиваго желшаго цвЪ- 
та, вкусные и здоровые аля имфющихЬ 
нужду вВЪ прохлаждени. Н$которые ого- 
родники У нас, когда арбузЪ досшигаешЪ 
своего росту, закапывающЪ оной совсЪмЪ 
в землю , вЬ чаянни шомЪ, чшо ошЪ шо- 
то онь еще больше выросшешЪ; но ка- 


лу- 


(*) ВЪ Россма сЪ невамяшныхф временЪ. арбузовЪ 
сБюшЪ множество разнаго рода, но вреда ошЪ 
`нихЪ ни малаго нЪш®; разв бы кто похошфлЪ 

употреблять арбузы неспфлые, но самый 

вкусЪ шаковыхЪ ошЬ сего удержит › ибо оный 
крайне прошивенф, 
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, лучей , потому что климашЪ нашЪ и безЪ 
| шого для плода сего не довольно жарокЪ; 
|| спБлосшь плода сего узнаюшЪ по звуку. 
о | Арбузы лежашЪ прочнБе дынь по снянии 
= | СЪ корня. 

Уповаю, что я самоважнфйшихЪ сша- 


Я} 

И | шей о употреблении овощей для людей, 
„ | ошягощаемыхЪ надмЪтемЪ и происходящи- ` 
.. | ми ошь шого судорогами, не довольно еше 
ь | ИсчерпалЪ ‚ а потому нужно внесши мнЪ 


| ся, #36 Медицивской Столовой Книги Д.` 
| Дюкерта. Въ оной написано слбдующее : 
| (65 ж овощб шакже приключаешЪ надмЪ- 
- | не чрева; а особливо очень надм5ваюшЪ . 


| 
. | сюда, чего при ономЪ должно осшерегашь- 
1 
Е 
} 


| плоды сладке, сырыя яблока, груши, фи» 
| ги, виноградЪ, земляника, крупной изюмЪ, 
| сливы, и наполняюшЪ желудокЪ кислою | 
| нечистью у имфющихЪ оный слабо варя- — ы 
- | ши. Вишни, малина и подобные имЪ пло- , 
) | ды для шаковыхЪ людей лучше; но при ^_ 
- | вкушенти всякаго овоща должны они шо 
› | наблюдать, чиюбЪ употреблять онаго р5д- 
› | кю мало, а пришомЪ шогда, какЬ желу- 

| 4окЪ праздень ош другихЪф пишЬ, облет- 
- | чать сварен!е онаго сахаромЪ , и послБ 
выпить рюмку вина; сухой овощ надм $» 
| заетЬ несравненно больше. Вареные свё же 
| овощи, во всВхХЬ часшяхЪ. своихЪ распу- 
| бмвивштеся, нфжнЗе, меньше надмБвающЪ, 
| И пошому здоровЪе имбющимЪ слабой же- 
ЛудокЪ. Когда имфвЪ желудокЪ наполненЪ 
Уже многою другою пишею, Бешь еще ово- 
| К 2 | ЩИ 


— 
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ми, произойдешЪ ошЪ шого вЪ желудкВ 
брожен1е, приключающее холеру и поносЪ. | 

Сколько ни здсровф и добрЪ самЪ по | 
себЪ свБж овошЪ, но великая оспоро-. 
жносшь ошь’упошребленя его пошребна вЪ › 
возрфни на слабой желулокЪ, сосшоянте \ 
желчи и на множество выпровЪ , напря- | 
тающихЬ кишки. Когда состоишЪ одна” 
только слабосшь желудка безЪ нечисшо- | 
шы, безЪ напряженя кишок ошЪ в$-| 
1ровЪ , чему бываюшЪ подвержены выздо- 


равливаюцие, слабые, и нБкошорые вЪ 


нервныхЪ бол$зняхЬ, шо хошя изЪ вку- | 
шеннаго овощу разршаешся много возду- | 


ха, кошорой слабыя кишки расшягиваешъ, 


однакожь это дЪисшвте по заключентю | 
нБкошорыхЪ врачей продолжаешся не много, | 
поному чшо освободивнИйся воздухЪ по | 
окончанти кисбнтя соками плодовЪ опять | 
поглощаешся. Особы, подверженныя помя- | 
нутому случаю, могушЪ упошребляшь ово- | 
щей умфренно; когда же оныхЪ сЪФдяшЪ | 
‘много, шо хошя надмфваюшЪ они и не | 
очень, ибо во внушреннихЪ не задержи- | 


4 ды въ веочоео 


оз ай Г 2. 


ваюшся, и вБиры сЪ испражневшемЪ осво- |. 


бождающся: однакожЬ это ослабляешЪ ки- 


шки и умножаешЪ слабосшь. У ипохондри- | 


ковЬ и всВхЬ шВхЬ больныхЪ, у кото- 
рыхь. чрева наполнены трубыми заскор- 
блосшьми (сгадих), или ошЪ вБшровЪ ра- 
сшянушыь, р6дко можно счишашь, чтобЪ 


множесшвенное упошребленте овошу поносЪ ||, 
возбудишь могло; О ого приба- о 
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| вляешся воздуху, расшяженте чревЪ увеличи- 
| ваешся и боль умножаешся. ЧшобЪ овощи 
| ВЪ ртомЪ случаБ не вредили, должно чре- 
| ва ошЪ запершыхЪ вБшровЪ и находящих- 
| ся вЪ нихЪ заскорблосшей н$сколько по- 
| освободить. У многихЬ особф слабосшь 
’ желудка не есть шому/ причиною, но слЪд- 
| сшве неваримосши, когда’ за порокомЪ 
ВЬ желчи желудковаренте бываешЪ не воз- 
| можно; не совершенно будешЪ сте варене 
всегда, когда желчь водяна‘или напропривЪ 
туста и клФика, Как скоро пороки си 
| будуть поправлены, слабость желудка 
| пройдешЪ, и варенте пиши начнется поря- 
| дочно; иБшЪ же впрочемЪ лучшаго способ- 
| слвующато вареню и распущен ю желчи 
| средства, какЪ овощи, почему и дБйству- 
| юшЪ оные сшолько отлично вЪ желшухЪ 
| и меланхоличныхЪ бол$зняхЪ; удобно шак- 
же понять можно, ‘чшо овошЪ вЪ прошиво- 
положенномЪ случа желчи полезенЪ бышь 
не можешЪ. ГА водяная желчь причиною 
неварентя, шо эшо водяное сосшоянте ош 
| употреблентя овощей еще пртумножаешся; _ 
| вм5ешо пого должно желчь горькими ве- 
| шами огустишь и сд$Злашь дБятельнБе. 
Я знаю великихЪ врачей, коимЪ смБшно 
покажешся` предписанте пишь на овощи по 
рюмкБ вика; они утшвердяшЪ ‚ что ош 
шого произойдешЪ величайшее кисБн!е ‚ но 
’ мнБ кажется, чшо вЪ этомЪ должно 45- 
‘‘лашь различ:е. Сладктя вина, не выдержав- 
тя полнаго брожентя, конечно на ово 
| Кз не 
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не приличны, пошому чшо сЪ онымЪ при» | 
дутЪ в новое кисфше, и конечно‘ всякое | 
‘зло, ош надмФнйя чрева происходящее, | 
умвожашЪ; но хорошо перебродившия цфль- | 
ныя красныя и сшарыя кислыя вина, емБ- | ‹ 
шавшись СЪ овощемЪ , не больше произве | | 
лушЪ вЪ желудкБ броженя, какЪ и одинЪ | ' 
овоШЬ самЪ\ по себЪ. НапроигивЪ они оче: | 1 
1 


видно къ сему пслезны шфмЪ ‚ что. своею 
торячеснию , вяжущею и укрБпительною |} 
силою холодящее свойсшво овощей по- 
‚.правляющЪ, но и шекоташемЪ своимЪ при* | 
ключаюн!Ь, что овощи легче проходяшЪ 
на низЪ. По сему я сЪ собою всегда замЪ- | 
чалЁ лучшее слЪдетве ошЪ самаго ум$- 
реннаго упоптреблентя вина на овощЪ; одна- 
кожЬ исключаю я шо обсшояшельсшво, | 
когда умножившаяся кислота вЪ желудкВ | 
находится, которая у н5кошорыхЪ ипо- | 
хондриковЪ бываешЪ сшолько велика, что | 
и укрошишь оную шрудно.. Кто вЪ шако- | 
вомъ состоянти находится, и потому ‚кро- ] 
ыь судоротЪ, происходящихЪ ошЪ надмФнтя, | 
часто шерпишЪ и желудочную боль, дол-' 
женЪ упошреблентЯ овошей всячески осше- | 
регаться, ибо впрочемЪ неминуемо кисло- 
ту желудочную умножишЪР и приключишЪ | 
жесток1я судороги; подмБсь кЪ овощамЪ | 
сахару ВЬ эшомЪ` случаБ способешвуешЪ \ 
мало или ничего, а и шого_вреднфе тако-. 
вымЪ пишь на овошЪ вино, ибо оное шощ- | 
часЪ вЪ -желудкЪ обратишся вЪ уксусЪ, 
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25) Кофе, роды онагоь лучшее приготовлен!е ^в5, 
‘напитой. употреблено. польза й вредь в раз- 
суждеши эдоровья, 

О кофВ, этомф любимомЪ напишк$ 
столь мвогихЪ народсвЪ, находяшся много- 
различныя заключеня Писашелей; уповаю, 
что я сдБлаю лучше всего, когда обЪ 2шой 
важной сташьБ заставлю, говоришь по- 
чти шолько одного славнаго Господина, 
‚д. Бемера; шакЪ объясняешся онЪ вЪ Но- 
`в0иб Зрёлищ$ Природы: Доброта кофей- 


‘ныхЬ бобковЬ, говоришЪ онф, прим тно 


различна вЪ самой ихЪ величинВ и цвЪшБ: 
по различ1ю м5ста ихЪ родины. Кофе Мек- 
ское или Мокское можешь быть потому , 
чито ‘дерегья его росптушЪ вЪ песчаной по- 
швЪ Аравшской, всВмь другимЪ предпочи- 
шается. и больше уважастшся, нежели Яван- 
ское; сли Яванскаго кофе бобки крупны 
и блБдножелты, Цейлонскте дробны и зе- 
леновашьг, а кЬ нимЬ ближе всего подхо- 
дятЪ Леваншекте. Не рБдко за одно смВши- 
ваюп?Ь кофе Мокской и Леваншской, и оба. 
называют ихЬ Александр!йскимЪ кофе. 
Суринамской кофе не шаковЪф хорошЪ, какЪ 


’Яванской, а пошому и дешевле. ИзЪ кофе, 
_ сЬ` АнттильскихЬ ‘осшрововЪ привозимаго , 


лучший Маршиникской; однакожЪ не одна 
ошчизна, но и собиранте, сушенте и уклады- 


’ванте кофе, досшавляющЪ бобкамЪ лучшее 


и худшее состоянте, а ошЪ шого пройсхо- 
дишЪ ‚ что и самый Мокск!й кофе между 
собою различенЪ. Оный привозишся во- 

Ка _ сте- 
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сточно-ИндБискою Компанею, которой вЪ 
1764 ГОДУ доставлень исключенный онымЪ 
торЕЬ. Марсельске купцы напроптивЪ по- 


лучающЪ эшошь Мокски кофе СЪ карава- | 


нами, приходящими изЪ Моки, и сей кофе 
считаюшЪ лучше прежде помянутаго, хошя 
оба они идушЪ изЬ одного мБета. ВЪ ко- 
рабляхЬ долго вЪ шюкахЬ другЪ на другБ 
лежаций кофе много шеряешЪ своей пр! 
ятносши , но привозимый караванами, ье- 
‘зомый ”на мулахЬ чрезь пустыки Аравтй- 
сктя, БЬ продолжени пуши исподоволь 
высыхая › сберегаешся лучше; а потому 
Миллеро почши все различте вЪ кофей- 
выхЬ бобкахЪ выводишф изЪ сушешя и 
укладывантя , увБряя притомЪ ‚, чшо кофе 
сЬ сахаромЪ, румомЪ и перцомЪ, на одномЪ 
кораблЪ везомый, вредЪ шерпии?, и чшо 
ничо столько не сшраждешЪ ошЪ испа- 
рины другихЪ вещесшвЪ, какф кофейные 
бобки. ВЪ Арави обходяшся сЪ нимЪ опря- 
тно, и оШЪ всякой пыли шщашельно очи- 
зшаюшЪ. Цейланцы и Яванцы пекушся обЪ. 
эшомЪ уже меньше, а Голлавдцы кладушЪ 
кофе вЪ корабли обыкновенно вмБсшо бал- 
ласшу или грузу (ошЪ сего упошребле- 
н1я кофе вм5сшо грузу можетЪ бышь про- 
исходишЬ шо, что шакф много бобковЬ 
приемлюшЪ 6Ълый ивФфшЪ, сообщаюний 
онымЪ шравяный вкусЪ); шакже и купцы 
пакосшяшЪ кофе, мБшая хороний СЪ не- 
годнымЪ. КальмЬ вр своемЪ Пушешесшвти 
{ Тому на сшр, 41 приводишЪ примЪрЪ, 

это 
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это подтверждаюций. По извЪештю одного 
искуснаго  мореходца, который чешыре- 
крашно совершилЪ пушь изЪ Ливорны вЪ 
Алексанартю, кофе шамЪ для торгующихЪ. 
Жидовь составляешЪ несказанно важный 


паварЪ ; они вЪ послФднемЪ мЪешЪ ску- 
таюн:Ъ` несказанное множесшво кофе, изъ. 


Арави привозимато, и плашяшЪ ошЪ то 
40 26 копфекЪ за фунф, кошорый ошсы-. 
лаюш!Ъ вЪ Ливорну. ТамЪ запасаюшЪ они. 
опяшь множесшво кофе, привозимаго изЪ 
АмериканскихЪ ФранцузскихЪ селенй, ко- 
шораго фуншЪ стоишЪ не больше десяти 
или 13 копфекь; оба сти роды перемфшавЪ 
иидательно , ошвозяшЪ они обрашно вь 
ЕгипетЪ, и продающЪ вЪ ТурецкихЪ обла- 
сшяхЪ и иныхЬ странахЪ за Арабский кофе; 
почему о доброшБ кофейныхЪ бобковЪ 
должно заключашь неё по названтю, но по 
испьилантю вкуса. Что кофейные бобки, 
кои здЪеь гораздо высушиваютЪ, и вЪ 
зимнее время содержатЪ в шепломЪ по- 
коБ или близЪ печи, получают Ъ ошЪ по- 
то лучпий вкус, ушвердишь я не моту , 
хошя вЪ эшомЪ и мноме ув5ряюшЪ ; но 
что кофе, бывЪ вЪ горячей вод распаренъ 
‚и опять высушень, нфсколько силы своей 
шеряетЪ , легко понять можно, поелику 
вода стя премлешЪ непротивный вкусЬ. 
Также н5кошорые соБЪшуютЪ , а особли- 
во Г. Андри, воду эту пишь вмсто чаю, 
и полагаютЪ, что оная здоровЪе обыкно- 
_веннаго кофейнаго напишка. Между шЪмЪ 

К 5 до- 


доброту кофейныхЪ бобковЪ можно испы: 


шашь слЗдующимЪ образом: погда взли- | 


тая на нихб горячал вода прижетб ли- 


шонный 1вфто, значито кофе хорош ; | 


но естьли зеленый или тешноватый, п10- 


казываето кофе поврежденный. Естьли 


получень кофе плох1й, котораго за пл$З- 


снев$лымЪ или травянымь вкусомЪ пить не | 


можно, должно оный: прежде пережиганЕя 
обваришь кипяшкомь и пошомЪ опяшь 
высущишь; однакожЪ при этомЪ по выте- 
сказанному шеряетЪ онф н5сколько своей 
силы. 


сшно, поджариваюшЪ или’ пережигають , 
и приготовляюшЪ изЪ нихЪ шошЪ напи- 
шокЪ , который мы кофе называемЪ. До- 
броша сего напишка зависишЪ не ошЪ од- 
нихЬ бобковЪ, но можешь оная изЪ луч- 


шихЪ бобковЪ вышши худа; жжене и ва- 


рене имфюшЪ на это великое влуянте, НБ. 


которые совфтуюшЪ% жечь бобки слегка, 


а друге гораздо; ‘посредсшво вЪ эиомЪ 


Бобки кофейные, какЪ довольно изь$- 


7 
| 
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| 
| 


| 


лучше; а есшьли онаго улучить не можно, _ 


лучше кофе поджигать меньше и бЪлес$е, 
нежели много и до черна. Жженте кофе про- 
изводяшЬ вЪ жесшяной. или желЪзной по- 
судВ, или вЪ формБ, подобтемЪ пусшаго 
внушри вала сдВланной; н5кошорые одо- 
бриваюшЪ кЪ сему глиняную хорошо по- 
муравленую сковороду, и вЬ оной бобки 
деревянною лопашочкою до шБхЪ порЪ во- 
И. пока они получатЪ шемнокашша- 

но- 
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новый цвЪШЪ. ОпорочиваюшЪ же иные обы- 
кновене осшуживашь сожженый кофе вь 
сишВ или иной открышой посудинВ; они. 


'›совршующЪ горячий еще кофе, ссыпавЬ вЪ 


мБшечекЪ, завязывашь и тшакЪ дать оно- 


‘му остынуть; послБднее можешЪ служить 


кЬ тому, чтобЪ больше удержать вЪ кофЪ. 


его масловатшыхЪ частицЪ. ОшщЪ. жжентя 


конечно  зависищЪ главное ‹ обстояштель- 
ство. -Естшьли бобки будушЪ пережжены, 
разлешяшся изЪ него вс лешучЁя часши- 


‘цы, а осшанешся шолько земляное, без-. 


полезное, и можешЪ бышь вредное суше- 
ство; когда же будушЪ не дожжены, равно- 
мВрно это бесполезно, пошому чшо гу- 
сшое масло, кошорымЪ “они изобилующЪ , 
не утончится и не придешЪ вЪ способ- 
ность по надлежащему распустясь, кипя- 
шею водою бышь изЪ другихЪ непрем$н- 
ньзХФ часшицЪ извлечено. По сожженти н$- 
ошорые спрыскиваюшф кофейные бобки 
водою, друме нЪсколькими. каплями слад- 
каго миндальнаго масла, или вмЪспо она- 
го свЪжимЪ коровьимЪ масломь; перьвсе 


служишЪ кЪ удержаню летучихЪ часшицЪ, 


вшорое кЪ запериню кофейныхЪ скважинЪ, 
коими исходяшЬ испарины , чтобЪ оныхЬ 
не выходило; по этой причин не дол- 
жно кофе вдругЬ помногу жечь и помно- 
ту молошь. (ВФрно шо, что св5жШ жже- 
ный кофе всегда бываешЪ вкуснЪе, нежели 
полежавпИй по сожжени нФсколько вре- 
мени › хошябЪ вЪ закрышой посуд$). Что 

ко- 


кофе в жжени много вфсу своего тшеря- 
етЬ , знакомо, и убыль стя всегда сосиа- 


_ вляешЪ около чешвершой доли. Содержа- 
_ не смолоннаго кофе кЪ вод зависишЪ о 


опт `произволеня: один любишЪЬ крБ- 
пкой кофе, другой слабЪе, и послБднее из- 


бираюшЪ' мноме по нуждВ кЪ сбереженю | 


расходовЪ. Можно однако кофе сварить 


очень кр5покЪ, а чрезЪ то какЪ (и сли-. 


шкомЪ слабо свареннымЬ’ (каковой слабо- 
му желудку и кишкамЪ очень не полезенЪ) 
здоровью вредЪ приключить; можешь бышь 
составляешЪ  лучний размфрь шесть зо- 
лошниковЪ жженаго и смолоннаго кофе на 
полбушылку воды, причемЪ, одвако -до- 
брошу кофе должно приводить вЪ разсмо- 
шренте. (Когда Хозяйка, а особливо поу- 
шру, при варензи кофе не присушсешвуешЪ, 
р$дко можешЪф пожаловаться на крВпосшь 
кофе, служанки умБюшЪ вЪ этомЪ слу- 
чаБ первячокЪ себЪ присвоивЪ , оставишь 
тосподамЪ вшорую наливку). Также и об- 
‚ разЪ вареня кофе составляешЪ великое 
различте: иныя наливаютЪ на кофе холо- 
дной воды и варяшф до шЪхЪ порЪ, какЬ 
шрешь выкипиш; другтя наливЪ оный ки- 
пяшкомф, длаюшЪф ц$лый день мокнушщь. 
Гофманф совБтуешЪф жженый кофе сы- 
пашь в кипящую воду, и шошчасЪ сЪ 
огня сняшь, чшобЪ болБе не варилось, 
ибо впрочемЪ кофе много пошеряетЪ сво- 
`ихф лешучихЪ часшицЪф; почему иныя и 
совфтующЪ дать водВ вскип$шь , и оною 

на- 
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наливать на кофе вЪ кофейникЪ, положен- 
ный. Кшо кофе варишЪ сЪ водою, дол- 


женф наблюдашь , чтобЪ пЪну чрезЪ край 
| не выбило, для того чшо сЪ оною выте-_ 


кушЪ бальсамическтя и масловашыя ча- 


сшицы, а потому не должно и кофейникЪ. 


наливашь полонф водою, варить медленно 
на слабомЪ огнБ и воскипфн!е‘‹ почасту 
пресфкашь. Французы: присшавляюшЪ смо- 
лонный кофе сперьва одинЪ сухой на огонь, 
читобЪ поднялся изЪ него парЪ, а потомЪ 
наливЪ водою, подбавляющЪ не много жже- 
наго сахару или малое дЗло горчицы, и 
называюшь этошЪф напишокЪ кофе вла 
фень, т. е. кофе КоролевинЪ ; по сварени 
должно напишку сему дать  иБсколько МИ» 
нушЬ постояшь , чшобЪ грубыя частицы 
на дно осБли, и оный ошсшоялся бы чи- 
сто. Подлинные двухЪ ложекЪ холодной 
воды очищентю сему споспфшесшвуешЪ , 
что бываешЪ и ошЪ тершаго. оленьяго ро- 
гу, когда кофе сЪ нимЪ варишь. НЪФкошо- 
рые ушверждающЪ , чшо когда снявЪ ко- 
фейникЪ сЪ отня, обвишь оный мокрымЪ 
полошенцемЪ ‚, кофе ошЪ шого лучше ош- 
легаешЪ и долЪе горячь осшаешся. Что 
обложенте кофейника сухою салфешкою 
удерживаешЪф кофе ошЪф простываня, это 
извЪфсшно. Не давно заведенный способЪ 
варить кофе, конечно лучний, именно: 
должно положишь вЬ лейку, нарочно для 
сего сд$ланную, чистую шонкую льняную 
вБтошечку, или сишку, или какЪ стяошЪ 
р чА> 


( 


бана Г’ 


частаго употреблентя-легко зассриться мо- | 


жешъ , то `6$лую пропускную. бумагу или 
шипотрафическую {на которой печатающЪ 


книги), ВБ каждый. разЪ вновь перем$няя | 


эшошЬ лоскушЬ бумаги; на это положи 


смолоннаго кофе, посшавь лейку надЪ ко- | 


фейникомЪ, и лей полеговьку кипящую 
воду; шаковымЪ ‘образомь кипя! и из- 


влечешъ изЪ кофе всю силу, и пропЗдишЪЬ | 


оный начисито СКВОЗЬ вБшошку или бума- 


ту; воду должно наливашь очень медлен-_ 


но: Для лучшаго извлеченя силЪ можно 
изЪ кофейника перьвую жижу опяшь про- 
пусшитшь, выливая чрезЪ лейку, или чрезЪ 


свожай смолонный кофе. Таковый кофе счи- 


шаюшьЬ здоровЗе, нежели вареный, и ко- 
нечно оный имфешЪ свои преимущества ; 
оный не токмо можно опяшь подогрФвать, 
причемЪ осшанешся всегда чисшЪ, но и 
вкусЬ его лучше, что изЬ шого Мона за- 
ключишь, Чшо остаюцийся вЪ лейкВ ко- 
фе, не шакЪ какЪ гущу, вЪ обыкновенномЪ 
варенти осшающуюся, кою можно еще вы- 
варивашь, но изЪ него выдешЪ уже напи- 
шокЪ противнаго и ни мало не кофейна- 
го вкуса. ВЪ восшочныхЪ спранахЪ, а 
особливо вЬ Турши, уважаюшЪ и сухтя 
лузги, ВЪ кошорыхЬ кофейные бобки за- 
ключаюшся, и изЪ коихЪ оные вылущива- 
юШшЬ; оные не жгушЪ, во шолько н$- 
`кошорымЪ образомЪ на угляхЪ разогр?вЪ, 
варяшЪ вЪ водЪ, и напишокЪ из штого 


называюшЬ Султансый кофе. Однако мы 
р осша- 


р ыы са 


оставимЪ эшошЪ напишокь ТуркамЪ , и 


| испышаемЪ пользу обыкновеннымЪь спосо- 


бомф ’пригошовляемаго кофейнаго напи- 


| шка. Мы пропустимЪ Химическое испыша- 

| нте бобовЪ кофейныхЪ, а замфшимЪ шоль-. 
` ко, чшо оные ошЪ масловашаго сушества 
| силу свою получаюшЪ ‚, которая ошЪ жже- 
| ня больше и больще разрЗшаешся, и горю* 


ШИ запахЪ оказываешр, пришомЪ же сЪле- 


’ шучими и постоянными щелочной соли 
| часшицами совокуплена; почему шаковыми 
| постоянными частицами напишанный ош- 
” варенный кофе сосшавляешЪ  мылообра- 


\ 


зную, шелочную ‚ осшрую, крёпительную 
и согр5вающую жидкосшь , ‘которая удо- 
бно СЪ кровью соединиться, и вЬ оной н$- 
которыя. добрыя дВийсшвя произвести 
можещф. Кофе есшь лБЪкарсшво, болЗе 
всего щекошяшее средство швердыхЪ ча- 
сшей, и раздБляющее для часшей жид- 
кихЪ; дБйсшвия ‚ производимыя онымЪ вЪ 
пБлЪ челов5 ческомЪ, доказываюшЪ это 


ясно. Кофе обыкновенно человфка обо- 


иряешЪ ‚ прогоняет сонф, приводитЪ 


кровь вЪ волненше, и умножаешЪ непри- 
м5шную испарину, или гонишЪ урину; 


по сему кофе, когда множественно упо- 
требляетсл, может здотовью вредить; 


и какЪ н5Ьсколько ‘чашекЪ сего напишка > 


примБтную перем$ну вЪ швердыхЪ и жид- 


‚кихЬ часшяхЪф приключаюшЪ ‚ шо конечно 
неоднокрашное вЪ одичЪ день и ежедне-. 


вное пищье величайшую и. пере- 
.мБ- 


оне ОеЕВВЫ 


мну, а современемЬ вредЪ, ВЪ особли» 
`восши же н5фкоторые ВЪ числВ вредныхЪ. 
дЪйсшвй полагаюшЪ разжидфнте крови и’. 
шБыЪ приключаемую множайшую остроту. 
оной, а изЬ того обще сЪ ГосподиномЪ) 
Жофруа выводяшЪ случаи кЪ кровоече- 


| 
| 
| 


нтямЬ ‚ ошверзпиямЪ золошой жилы, шре-, |! 


петанйо сердца, подергивантямЪ жилЬ и. 


ипохондрическимЪ движенямЪ , также 60- | 
лЪзнямЬ кожнымЪ. Г, Крюгерб показы- 1 


вает, что вЪ Прусаи машажины на роже-_ 
ницахь саЗлались гораздо обыкновенн$е 
СЪ ш$хЬ порЬ, какЪ вошло шамЪ вло- 
употшребленте кофе, а Гофманф приписы- 
ваешЪ просяную горячку (5: ебет) един- 


сшвенно. излишнему упошреблентю сего на- | 


пишка. МогушФ шакже и нервы примфшно_ 
онымЪ повреждены бышь , а чрезЪ шо при-. 


ключаешся дрожан!е членовЪ, ошняпие_ 


оныхЬ и можешь бышь параличь. Чао ко». 
фе ироизводитЪ слабость вЪ соипии есше- 
сшвенномЪ, шакже нВкошорые ушвержда-. 
юшЬ, заключая сЪ Перстянами ‚, чшо побу-+. 
жден!е кЪ любовнымЪ дЪламЪ , а особливо 


вЬ разсужденти мужескаго пола, чрезЪ не-. | 


го уменьшаешся: однакожЪ сего меньше 
всего опасашься слФдуешЪ; можешь оное 
произойти изЪф вышезамБченной перем5-. 
ны вЬ нервахЪ. А впрочемЪ извБбешно , 
что восточные народы, не помфрно кофе 
упошребляюцшие , не. сущь неплодны; во- 
обще сихЪ зам БченныхЪ вредныхЪ дБйсшв:Й 


не надобно всеобще опасашься. Не всВо 


лЮ- 


? 


<, 5 


5 2 = 


са ‘в .’ вы Бо 9 Мы 


р 


| люди ПЫОШЬЪ этошЪ нь чрезмБрно, 
|| и невс5 имбюшЪ одинакое здоровье и сло- 
|| жевте. НЪкоторые могушЪ ошЪ него им ть 


пользу, а друше будуть пигль не безЪ при- 


мфинаго вреда; причемЪ забышь не дол-. 


Жно ‚ чо по различно прочихЪ пишь и 
пойлЪ и дБисшые кофе шакже можешь 
бынь больше и меньше вредно. или поле- 
зно. ТБ, кои вина винограднаго не пьюЪ, 
или: шолько изрБдка, упошребляютЪ же 
прохладительные напишки и меньше пишЪ, 
пряноспьми приправленныхЪ, имБбюшЬ 
меяьше причины опасаться кофе, нежели 
друше прошизоположенный родЪ жизни 
велувие. Можно по сему кофе пишь, но 
только умБренно, и должно пришомьЪ ‘свое 
собсшвенное здоровье, возрасшЪ, родЪ жи- 
зни и шому подобное испышывашь, а по- 


| шомЪ удобно себЪ присовЗшовать, опа- 


сностьли или польза из шого выпипи 


можешЪ. Флегмашическия , взрослыя, вЪ. 
особливосши же старыя особы, шакже жи-. 


вуштя вЪ гусшомЪ, влажномЪ и болоши- 


спомЪф воздухЬ получашЪ ошЪ него пре-. 


имущесшвенную пользу, а особливо зи- 


мою; дфшямЪ же напрошивЪ, а особливо 


наклоннымЪ кЪ корчамЪ и падучей бол$- 
зни, оной вреденЪ. НадлежитшЪ по край- 
ней мБрБ до шВхЬ порЪ ‘не давать онаго 
дАЪшямЬ, пока побываешЪ на нихЪ оспа, 


| 


‘корь и тому подобныя болЪзни, ВЪ здо- 


ровыхЬ людяхЬ можешь эпошЪ напинокЪ 
духЬ 'успокоящь’, все шло ожизвляшь , 
Часть ИШ. Отдёл. з. Л сонЪ 


сонф прогоняшь; у больныхЪ же головную | 
боль, круженте и друме флюсы, кой вь_ 
особливосши загустБлыми мокротами под». 
держивающся, прогоняшь, упругость швер-_ 
дыхЬ часшей умнвожашь и оныя укрфпляшь; _ 


больше всего, когда пишь оный меньше 
водянЬ, шт. е. крБиче сваренной, шакже. 


безЪ молока и сахару; почему служиШЪ. 
оной для слабыхЪ внушреннихЪ, онЪ укрБ-. 
°_ пляешЪ желудокЪ, умножаешЪ алчЪ, со- | 
дЪйсшвуешь варентю пищи, и по сему мо- 


жешЪ бышь обычай пишь послЪ обЪда ко- 
фе, опорочишь не льзя; онф прошиво- 


стоишЪ и прогоняешф надмЪБне чрева,. 


поддерживаетЪ. ежедневное отверзпие она- 
го, и для шого по приняими слабитель- 
наго обыкновенио продолжаюшЪ ежедневно 
кофе пишь; онЪ далЪе укротитмЪ кисло- 
ту, ВЪ желудкВ, и находящуюся вЪ немЪ. 
клБевашую, неестественно собравшуюся 

мокроту распустишЪ, ког 'а оный вЪ этомЪ 
обстоятельств пить поушру нашо- 


шакЪ. Женшивы, у которыхЪ м$сячное. 


очищенте мало сходитЪ , могушЪ эшошЪ 
напитокЪ употреблять. 
КЪ полезнымЬ свойсшвамЪ кофейнаго 
напитка надлежишЪ и пар его, когда 
оный ршомЪ и носомЪ втягивашь; поле- 
зно Яшо для спраждущихЪЬ насморкомЪ 
‘и мокнущими глазами. Вываренный и вы- 
сушенный потомЪ кофе сосшавляетЪ до- 
брое средсшво кЪ содержаню зубовЪ вЪ 


чисшопуВ и бЬлизнЪ, и кЬ сохранено | 


деснь 


оеывнан 


мы 


(< 


=== 


а ны ыы ь осо зоо 


> 


| деснЪ ошЪ гнилосши удобно же оный 


| вмВсшо шабаку употреблять; но кЪ сему 


| св$же жженый и Е невыварен- 
| ный способнфе, и моженшЪ  предпочшень 


| бышь многимЪ вредвымЪ родамЪ шабаку; 


| вЪ особливосши же совБтую зп: о женши- 
| намЪ. Должноли кофе Пить СЪ сах аромЬ 
‚или бсзЪ онаго, шакже СЪ молокомЪ или 
линь ‚ вообще вЪ шочноети опредблить 
|| пе можно; всякЪ должень вЬ этомЪ слТ- 
| довашь своей привычкВ и обращашь. на’ 
| ^^ замЗчан!е, почему легко самЪ , а ссо- 
В Кик вь разсужденти молока, заключенте 


в. 
сдВлашь можешЪ. Опышы господина Пер- 


| сиваля, по которымЪ кофе гнилосшь мя- 
| са удерживаетЪ, кисфне пищи умень- 

| шаешЬ, и какЪ он по опущентю ‘пульса_ 
` заключаешЪ ‚ содержишЪ вВЪ себЪ н$что 
`успокояющее, упошребленте сего напишка 


| еще лучше’ опред$лишь мотутЪ. ОвЪ 


имБешЪ свою добрую и свою худую сшо- 
рону; и Шмонсый лекарь пишейЪ спра- 
‚| ведливо: ослфпленные человЗки считают: 

` этошф напишокЪ за божесшвенвый , одна-. 
’кожЬ сказалЪ онЬ чрезЪ лишекЪ, присово- 
купляя кЬ шому ; но разумный челов БкЬ 
” можешЪ сравнить оный сЪ коробочкою паз- 
доры , изъ кошорой милоны золЪ выхо- 
‚йЯ, смершныхЪ мучашЪ. 

Не можно ли вместо кофейзчыхЪ 606- 
’ ковВЪ избирашь друмя сБмена или корни, 
’ кои у насЪЬ дома родяшся, и поигото- 
’ Вляшь изЪ нихЪ подобный напишокЬ, при-. 
В а. т ПА 


— 130 — 


лично испьипашь, ш$ыЪ паче, чшо это | 
при нынфшнихЪ. скудныхЪ на деньги об- | 
споятельствахЪ крайне полезно быть. 
‘можешЪ. Рожь и ячмень издавна кЪ шому. 
уже избраны были, и играли разные об- 
маны см5сью сихЪ жженыхЪ сБмянЪ сЪ на- | 
сшоящимЪ кофе; друме извфдывали го- 
рохЪ ‚, бобы,. грецкле ор$хи, иные даже же- 
‚луди, шакже корни, а особливо каршо- 
фельные и цикорейные; и конечно, когда 
безЪ всякихЬ предразсудковЪ разсмошр$ ть ' 
пригошовляемый изЪ цикорейныхЪ корней) 
(по Руски шрава стя называешся солнцева се-\ 
сшрица) напишокЪ, можешЪ оный удобно за-_ 
ступить м5сшо кофе. ВсБ друпя кЪ намЪ- | 
ренно сему не годяшся, пошсому чню не до- | 
стаешф онымЪ ошчасши масловашосши, 
частью же горечи, которыя тлавныя не- | 
прем$нныя частицы кофе составляющЪ. | 
23) „Домашний Кофе „здоровый! Кофе. | 

Между выше замфченными домашняго | 
кофе родами, кои могушЪ застшупишь мБ- | 
сто восшочнаго кофе, цикорейные корни | 
и ржаныя смена удерживаюешЪ преимуще-) 
сшво, ибо ближе всего кЬ насшояшему | 
кофе подходяшВ:; они не совс$ыЪ имБ- |. 
юшЬ качесшва восшочнаго кофе, но не’ 
имфюшЪф и пороков онаго, почему удо- 
бнфе кЬ ежедневному упошреблентю. ' 
Для ого чшо, когда по сказанному в6 
Новомб Эрёлищё Природы, котерое со- 
тласно и СЪ ежедневною опытшносш!ю , 
восшочный кофе многимь особамЪ волне- 


не 
ний 


мое овезчны 


а ЕЯ 
петро итЕраРоЕрЛЕеОреЕИЕ 


а ний Тбф-—^ Ч - 


в ТЕТ позови 


„| не вЪ крови, шоску, дрожане членовЪ 
‚| и мнойя иныя ошЯгощентя приключаешЪ, 
| а особливо обыкшимЪ Фешь очень пряно- 
| сшьми набишыя пищи, шо полнокровные 
м горячаго сложеня люди не могушЪ из- 
| брашь для здоровья своего безвредн®й- 
” Шаго горячаго напишка, какЪ эшошЪ _ло- 
| машьти кофе. Восточный кофе содержит 
| ВЪ себЪ н5кошорыя врачебвыя силы, но 
‚| лБкарсшво вФдь унпошребляешся шолько 
| временно, и вЪ нужномЪ случа$. 


Много же есть людей, кошорыхЪ сла- 
бый желудокЪ ниже слабо свареннаго во- 
сточнаго кофе сносить нё можетЪ, ибо ма- 
лый ихЪ пищеваришельныя силы еще боль- 
ше уменьшаешЪ , и черевы множайшимЪ 
надм5немЪ напрягаетЪ ,‚ таковымЪ и до: 
машнй кофе полезен не будешь; для 
ого чшо не досшаешЪ ему желудокЪ укрБ- _. 
пляющей горечи восточнаго кофе. Но не 
можно ли н$5чшо легкое прибавить ‹кЪ 
нашему домашнему кофе, шакЪ называе- 
мое симплекс, или просшое средство 
изЪ нашихЪ домашнихЪ тшравЪ, а чрезЪ 
самое то нашЪ западный кофе вкусомЪ 


| ближе уподобишь восшочному. 


Хошя цикорейному кофе должно припи- - 


’’ сать особливую кровочисшишельную и 


укрёпляющую силу, а пошому предпо- 
честь его ржаному кофе: но не должно ли 
думашь , что непремф$нныя частицы сы- 
рыхЪ корней чрезЪ поджариванте очень 
перемфняюшся и уменьшающся, какЪ шо и 

Л з | ‘са- 


% 


ии. 
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самый вкусЬ цикорейнаго кофе, кажется ›_ | 


это показываешЪ. 


‚Когда сравнишь домы, В коморыхьй | 
досель пивали кофе ржаной и изЪ ци- | 
корейныхЪ корней, окажется, что больше \ 
щакихЪ домовЪ пило ржаной, нежели ци- | 
корейной кофе, и чшо вЪ эшомЪ совфтова- " 


‚но было единсшвенно со вкусомЪ. Сказы- 


ваюптЬ именно, что жженая цикорЁя имБ- | 


етЪ ое солодки, а рожь н5сколько 
суров5е;  товорящЬ далЪе, чшо Цико- 
руя имешЪ во вкусЪ сходсшво кЪ л$- 
карству, и чшо не можно общество изба- 
вить отЪ маБытя, будто. бы есшь вЪ ней 
н5:я Аптечныя капли, а это приводишЪ 
_КЪ воображение, будио бы есть зЪ домЪ 
‘больной или завеможетЬ: воображенте, 
которое не веселишЬь вБкошорыхЪ -и здо- 
ровыхЪ людей, кои въ хорячемЪ напишкЪ 
ежедневномЪ ишушЪ жизненнаго блага и 
веселтя. КакЬ бы шо ни было, ржаной 


‚кофе у цикорейнаго довольно. выигралЪ пре- | 
имущества, и шеперь главное дБло со- | 
сшоишь въ шомь, чтоб недосшаюцштя | 


ржи главныя непремфнныя часшицы во- 


сшочнаго кофе, особливо же вкусу и ' 


здоровью: пртятную горечь, добавить. 

Мы должны ВЬ нашемЪ . домашнемЪ 
царств расшфн!Й, безробосшно оглянушь- 
ся, чшобЪ сыскать шошЪ или иной сим- 
плексЪ, кошораго можно кЪ молоному 
ржаному кофе вЪ варен!и прибавить. Ме- 
Жду домашними нашими расшБнтями ‘не 

на- 


в. 
р 


оао! -— 
ОЕ 


ити, 


ине. 


| нахожу якЪ сему намБренйо удобнБйщаго, 


какь тшрилистнико и златотысячникб. 
Трилистнико , называемый инако ли- 
хорадочная длтловина или цынготная 
трава, ростешЪ вЪ НБмецкой землб (шак- 
жеи вЬ Росси) всюду по болошистымЪ 
мБешамЬ ,› и содержишЪ вЪ себБ само- 
иБлебнфиштя свойсшва. Мое заключенте о 
ней не произведетЪ  шоликаго впечашлЪ- 
ня, естьли не подкрБилю я онаго изре- 
чентемЪ славнаго Г. Докшора Бемера, какь 
оное находишся вЪ 40600 Эрёлищё ПШри- 
‚роды; онЪ говоришЪ о ней шакЪ: Упо- 
шребляюшЪ изЪ. сего расшбнЕя, которое 
вЪ варенши шолько потатшный запахЪ изЪ 
себя издаешь, преимущесшвенно лисшыз 
оные содержашф вЪ себб много дБятель- 
ныхЪ непрембиныхЬ частицЪ, а пошомь 
поилично могутЪ помбщены быть вЪ чи- 
сло сильн-йшихЪ лФкарсшвЪ; очи распу- 
скаютЪ гусшые, клБЯке, мокротливые 
соки несказанно и изводяшЪ оные раз- 
ЛИЧНЫМИ ПУШЯМИ , ОСОбливо же СЪ уриною. 
СосшавляюшЪ изЪ нихЪ СЪ водою пойло 
чили эссеншю; сильней того экстракшЪ , 
а несравненно лучше, когда свбже зыжа- 


шый изЪ нихЬ сокЪ упошоеблять либо. 


одинв, или сЬ сыворошкою. ВоБ сли лБ- 
карсива сЬ лучшимЪ усп5хомЪ упошре- 
бляюшся ошЬ цынги, ипохондрии, судо- 
роги, водяной болБзки, желшухи си пере. 
межной лихорадки; онЪ служашЪ шакже 
какЬ и всЪ горьк!я лБкарсшва ошЪ гли- 

О Л + сшовЪ. 


к. 


стовЪ, —— Повлики растфигя сего мно- 
жественно собирать можно, то сб нимб 
можно  обойтися 6236 всбхо  прочихб 
горькихб л5карствбо. —— Можно потому 


изЬ сих лисовЬ запасать экстракшЪ и. 
хранишь, или оные сушить и упо- 


пгребляшь сти сух{е лисшы, кои вкусиВе. 


бываюшЪ всякихЪ другихЬ сутеныхЪ травЪ, 
‚ Златотысячнико трава им’бешь рав- 


ную горечь и шЪ же своиства. ВЪ нфкошо-. 


рыхЪЬ ломахЪ извбешно уже, что настой- 
х ка оной вЪ винЪ или волкБ составляешЪ 
`желудокЪ укрВпляющее средсилво $ оное на- 
ходишся во веБхЪ АптшекахЪ. Кша же самЪ 
праву сю запасаещЪ ,. долженЪ собиравь 
оную во время цвЪшу и сушить. 


Само по себЪ разумФешся, когда ржа- 


ный ко не будешЪ преврашенф вЪ на- 
своя: се лБкарсшво, ‘но долженф состав- 


ляшь только ежедневный слабому желудку | 
или вкусу полезный напитокЪ, чио этой, 


вкусной шравы должно класть вЪ него 
самую малую долю, чшобЪ кофе не полу- 
чилЬ великой горечи во время варевтя 
жженаго и смолонаго сего кофе; опышность 
каждаго вскорБ покажешЪ настояний сему 
размВрЪ. Лучше будешЪ, когда сего горь- 
каго сушенаго раси’Бнтя класть предЪ шыЪ, 
какь ржаный кофе должно СЪ огня сни- 


мать, ибо горечь изЬ этой травы скоро, 


вышягиваеося; а чрезЪь это жалоба на не. 
‘достатокЪ желудокЪ укр$пляюшей горечи 
во `ржаномЪ кофЪ совершенно прекрашиш- 

ся 


И Е 


Иа 


о ь 


те 


ся безЪ упошреблентя на это издержекЪ. 
ЭкономЪ вЬ спрожайшемЪ смыслЪ долженЪ 
по крайней м$рЪ доволенф бышь шЪмЬ, 


| что показано ему домашнее произведенте, 
| ни мало невредное здоровью, но чрезм$рно 
полезное, и кошорое вЪ см$си подходить 


очень близко вкусомЪ кЪ восточному кофе; 
чрезЪ чшо великой расходЬ денегЬ за ино- 
странной кофе сбереженф бышь можешЪ. 
Но как помочь ‘вшорой жалобЪ , ко- 
торую производить можно: восточный 


кофе содержишЪ вЪ себЪ масловашое суще-_ 


сшво, кошораго вЪ домашнемЪ не достаешЪ, 
почему оный не можешЪ быть столько пи- 
шателень? Можно на эшо ошвЪшство- 
вашь, что сегокачесшва не должно искать 
вЪ кофЪ, шакЪ как пьющие чай не нахо- 


‚дяШЪ онаго въ чаю. Можно свой утреннйй 


толодЪ утолить хлЪбомЪ сЪ масломЪ, бул- 
кою ‚ или здоровымЪ пирожнымЪ, и нищу 
стю вкушашь сЪ кофеемЪ , или вскорЪ по- 


слЪ онаго , какЪ - то множество людей то 


дЪлаешЪ при упошреблен!и восточнаго ко- 
фе; однакожь и эшой жалобЪ легко по- 
мочь можно. Наши орфхи, какЪ просптые, 


так воложске и грецке, содержат Ъ вЪ. 


себЪ больше масла, нежели бобки восточ- 


’наго кофе; можно пошому ядра ‘оныхЬ 


поджаривашь, и класшь шесшую долю 
против ржи; эшо сосшавишЪ домашний 
кофе для шЪхЪ, кои СЪ онымЪ не хошяшЪ 
прикусывать, или Бсшь по упошребленти 
онаго. Пьюцие же кофе сЪ молокомЬ, къ 
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чему надлежишЪ большая часшь женщиЕЪ, 


‚ могушь насыщены быть однимЪ домаш-о 
нимЬ напимкомЪ симЪ безЪ куска сухаря | И 
или булки, именно, должно имЪ. только 
вЪ молоко подбишь яиЦць; желтоко яичной | 
легче для желудка, нежели б$локЪ, но по- | 


сл5дн! несравненно онаго пишашельнЪе. 


Что жебы кофе сЪ молокомЪ -былЬ очень. 
пишашелень и сышенЪ безЪ присокупле- й 
ня другой пиши, упошребляй бБлокЪ яич-. 


ной, гораздо взбишой; молоко же должно 
взварить, И когда не много поосшынешЪ , 


„смЗшашь со взбитымЪ бБлкомЪ ; ибо, ко- | 


гда упошребишь самое горячее молоко, и 

смБташь его пришомЪ сЪ 6ЪлкомЪ невзби- 
шымЪЬ, свернешся оной вЪ швердые и слабо- 
му желудку неразр5шимые комки. 

ВЪ заглавти сего ОтдФлентя поставле- 
но по домашнемЪ кофе назван!е здоровый 
кофе; я уповаю чшо сказалЪ по справед- 
ливо ВЪ разсуждени подмВси сшоль иЪ- 
‘лебнаго растВнйя, каково шрилисшникЪ 
или златошысячникь вЪ подмБси вЪ до- 
машн!й кофе; чшо же. препяшсивуешЪ сему 
здоровому кофе войши-во всеобщее упо- 
треблеше? Только отечество его и` де- 
аиевость, 

Мы Европейцы, и не составляетЪ ли 
сте нашей прихоши, чшо мы принуждаемЪ 
Аз1ашновЪ, АфрикавцовЪ и АмериканцовЪ 
ихЪ ‘пишу и напишки дБлишь СЪ нами 
Европейцами ? Какая ненасышимость! Да 
хошя бы мы и еще о сошнЪ новыхЪ чуж- 


дыхЬ 


Ч 


” дыхЪ пишф и напишковЪ услышали, шо 
| Европеещф вообразишЪ счаспие свое недо- _ 
’ сшашочнымЪ, когда не можешЪ учасшвовашь 
| вЬ сихЪ пишахЪ. ЧЬмЪ обыкновеннВе и 
домашнее здоровое пишательное средсшво, 
шфмЬ обыкновенно презришельнфе оное 
между нами; арбузы на примБрьЬ, какЬь 
упомянулЪ Я ВЪ 2: правилЪ, недавно со- 
сшавляли У насЬ довольно мало знакомую 
пищу. Н$кошорь:.е знаменишые иностран- 
цы не нашли у насЪ оныхЬ и выписали 
изЪ своего отечества; мы отвЪдали, и 
пошчась родилась высокая мысль о6Ь 
эшомЪ плодЪ; именно, что мы будемь ро-_ 
скошнфе жишь по иностранному, когда 
оный разведемЪ мвожественнфе и будемЪ 
Всеть. ВопросЪ, полезенЪ ли иль вреденЪ 
этот плодЪ жителямЪ нашего климата, 
быль самый посл Бани: шооже обг лояшель-_ 
сшво было и сЬ восшочнымЪ кофе, когда 
оный вЫ нынфшинемЪ вфкБ сдБлался столь 
общимЪ вЪ Европ. Турки и Арабы пили 
кофе, услышали это и ошвБдали сего 
напишказ онЪ быль вкусенф и притомЪ 
иносшранный; онф быль притомЪ и очень 
дорогЪ, и столько много кофепичтелей не 
могли `больше насыщены бышь кофеемь во- 
сточвымЪ; по сему надлежало и вЪ новой ча- 
сти свЪта разводить кофейныя деревья. По- 
счасшливБлось въ этомЬ, и надлежало въ 
шЪхЬ часшяхЪф евфша кофейные плантажи 
для мого размножать , чтобЪ Ивропейскте 


а и рукомесленники могли жишь 
зна- 


| 


знаменишо`и по иностранному. МальчикЪ | 
ВЪ корошкомЪ ‘плашьв не вЪдаешЪ какЪ | 
подумашь, чшо СЪ нимЪ сдфлалось, когда | 
сЪ него свимутЪ халашецф и надФнушЪ 
исподнее плашье; онЪь мниШЬ себя уже 
Ни человФкомЪ, или еще боль- 

 Перьвая бритва, снимающая сЪ боро- 
но юноши мягки мошокЬ, и причиняю- 
шая шо, чшо. поведенте МАЕКОЮ рукою не 
ошушаетЪ уже на, шека-Ъ его нфжносши, 
какую ‘представляешЪ воображаемую рос- 
кошь! Меньшее ли воображенте и шо вЪ 
ЕвропейцахЪ, когда они думающЪ, что чрезЪ 
иностранное пишательное средсшво лу- 
чше, здоров$е и знаменишЪе предЪ пре- 
жнимЪЬ жить могушьЬ, или хуже бывьЪ огра-. 
ничены СЪ обыкновенною домашнею и де- 


‘невою пищею? Мы уважаемЪ шЪхЪ дЪшей 


и юношей, кои при перем$н$ платья и 
волосовЬ остаюшся равнодушны, а чрезЪ 
шо нБкое величе‘души вЪ себЪ ошкрыва- 
юшЬ; равнымЬ образом должны мы и 
т6мЪ между нами величте души приписы- 
вать, кои не занимаюшся пусшымЪ вооб- 
ражснтемЪ о множайшемЪ блаженсшв$® или 
достоинсшв$ при вкушенти дорогихЪ ино- 

сшранныхЪ пишашельныхЪ средстшвЪ. 
ОдвакожЪ скажушЬ на это, благопри- 
стойность пришомЪ постраждетЪ , ко- 
тда подашь госшямЪ домашнй кофе; чЁмЪ”` 
дороже посшавляю я предЪ госшя моего ` 
пищу или напитокф, шБмЪ больше ока- 
зываю я ему почшеня, и онЪ измряешЪ 
[ по- 


потому свою цЗну, вЪ И у меня со- 
споишЪ. Или инымЪ образомЪ: когда я 
пересшалЪ пишь восточный кофе, конеч- 
но принудила меня кЬ шому бЪдносшь $ 
счишая же меня бЪднымЪ или заскупЪв- 


о шимь, всячески сшанушЪ презирать. ВЪ 


Ном дВлБ самый скудный человЪкЬ 


пицательно скрываешЪ свою нишету, лабы 


избЪгнушь слБдуюшщаго за оною презрЪнтяз 
а ко не надлежишЪ вЪ число совершен- 
но скудныхЪ, не хочеш, чшобЪ и поду- 


‘мали о немЬ, чшо онЪ шаковЪ, и подЬ 


этимЪ видомЪ его презирали. Скупость же, 
препяшешвующая на восточный кофе дЪ-.- 
лашь издержки, не много чесши дБ- 
лаешЪ. | 

Истинно доброд$шельная бЪдность вЪ 
очахЪ умныхЪ людей не ведетЪ кЪ пре- 
зр$н!ю ‚ но кЪ чесши, и никто изЪ благо- 
разсудныхЪ ве пожелаешЪ ‚ чшобЪ другой 
для него сосшоянте свое учинялЪ худшимЪ. 
Когда же бы на пишье восточнаго кофе 
попребный расходЪ требовалЪ шолько бы 
десятую часшь нашего годоваго дохода’ 
хошя вЪ домахЪ средняго состоянтя  сум- 
му стю ецениже поставить должно: одна- 
ко же мы должны сберегашь по пословиц 
впередЪ денежку про черный день, и счи- 
шашь за хозяйсшвенное благоразумте, ко- 


_тда за пойло, безЪ коего можемЪ обойти- 


<я, денегЬ выдадимЪ мало или совсЪмЪ ни- 
чего, за то: пойло, о которомЪ предки на- 
ши вЪ шрешьемЪ и чешвершом® колЪн$ 

со- 


совсФМЪ не знали, олнакожЬ жили спокой- | 
но, благопристойно, здорово и долговЪчно. | 

СозсЪмЬ шЪмЬ мноме пришомЪ осша- | 
нушся и скажутЬ: мы собственно для се- 
бя восточный кофе ошрБшимЪ и удоволь- 
сшвуемся домашнимь; однакожЪф благопри- 
стойносшь будешь страдать, когда мы 
посфшающимЪ насЪ друзьямЪ и тосшямъ 
сшанемЪ подавашь шаковой дешевой и ма- 
ло сшоюцщий напитокЪ, каковымф нашЪ 
домашний кофе есшь и всегда останешся , 
сколько бы мы оный своими домашними 
произведен!ями ни старались учинить вку- 
сн$фе. Доромя пищи и пойла сверьхЪф шо- 
то имЪюшШЪ предразсудокь на своей сшо- 
рон$, что онЪ вкуснБе дешевыхЪ; это 


воображенте большей часши людей, но дол-`› 


жно слЪдовать шеченю моды, и не вы- 
ставляшь себя на выдачу сспрошивле- 
‚ нтемЪ.. 

Когда потребно, чшобЪ друзья и гости 
рые угощаемы были у нас не дешево 
деревенскими произведентями, намБрентя се- 
го нельзя достигнуть, и должно высшу- 
пашь заграницу, есшьли хошимЪ СЪ этой 
стороны, какЪ говоришся, блеснушь; ВошЪ- 
кЪ шсму расположене: 

Возьмише домашняго какою нибудь 
изЪ преждепомянушыхЪ торькихЪЬ травЬ 
вкуснымЬ и здоровымЪ учиненнаго ржана- 
то или цикорейнаго кофе; кЬ взваренному 
и потомЪ поосшуженному молоку под- 
бавьше вЪ пЪну взбитыхЪ яичныхЪ 6$л- 
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| нло те 


‚и. | КОВЪ; подайше кЪ сему кофе пирожнаго , 
10; | и `пришомь шаковой сташьи, каковая при- 

| лачна состояню госшей вашихЪ, на при- 
мЪрЬ деревяжнаго пирожнаго, миндальной_ 
шортЪ, хлБбной шорыЪ, бисквить › пе- 
счаной шоршЪ , и шакЪ далЪе; при гако- 
`вомЪ угошени могушЪ ли посБтишели 
| ваши жаловаться ва недосташокЪ уваже- 
| я? ТаковымЪ образомЪф угощентя сЪ по- 
мопию пирожнаго не весьма ли избфгнеше 
вы единообразтя или обыкновеннаго угоще- 
ня, а есшьли мало покажешся сего, шо 
поставляя пирожное. еще инаго рода, какЪ 
| шо можно выбрашь изЪ великаго числа по- 
| казанныхЪ вЪ глав о пирожномЪ. Но пи- 
рожное это должно бышь сухое, ибо им$- 
ющее вЪ сфединЪ влажносшь, каковы шор- 
шы’ изЪ плодовЬ, кБ кофе не годишся. 

Есшьли возразяшЪ прошивЪ сего: вре- 
мя ВЪ деревнф не позволяешЪ занимать- 
ся печенемЪ пирожнаго тогда, какЪ назо- 
вушся госши. Я ошвфшешвую , не нужно 
предпривимашь сте шогда, какЪ ждешь го- 
стей; нышЪ нужды имфшь кЪ шому св$- 
жее пирожное; должно только имфшь про- 
чно лежащее вЪ запасБ, каковы: пукер- 
бролЪ, бисквишы, ульмской хлЪ6Ъ, Голланд- 
ске или Карлсбадске сухари, и проч. кои 
ошчасти не дешевое печеное составляюшЪ, 
и можно п’ВмЪ тоспямЪ нашимЪ доказать 
степень уважентя, вЪ каковой они сосшо- 
яшЪ у насЪф, когда они ‚замфчаютЪ, сЪ эшой 
стороны, 


| о | _ Що 


остосрь 102 етииия , № 


о Но мн$нтю моему Г состоишЬ лишь | р (9). 
‚ ВЪ томЪ , чшобЪ ввеспи этошЪ родЪ жи- | Ве, 
ЗНИ чтлобЪ воперьвыхЪ, нфкоторое число 


бою условились во взаимныхЪ пос ше“ т, 
н1яхЬ не посшупашь инако; аля чего же. | эп 
бы 2эшо было и не возможно? Я знаю дру-\ 
зей, кои шаковыми учинились не по кровно- 
му, но по нравсшвенному союзу, у кото-. 
рыхЬ между собою шаковое псложенте уста- } 
влено; они живушЪ по ‘сосФдешву вЪ тша-) 
ковомЪ добромЪ. и похвальномЪ согласти, | 
когда временно другЪ друга посбщаюшЪ и}. 
угошаюшЪ. У нихЪ положено нБкошо- | 
рое число блюдЪ подавашь ЕЪ обфдЪ, а | 
ввечеру горячаго не ставишь, но шолько | 
холодное или хлЪ6Ъ сЪ масломЪ, сшоловое 
бЪлье упошреблять не камчашное ‚ но до- 
машнее, служишелямЪ давашь шо и шо, 

`® а на лошадей по сшольку - шо корму, и 
проч. Таковое дружесшвенное положенте да 
будешЪ образцемЪ вЪ разсужден!и дома- 
шняго кофе, и есшьли сего желантя до- | 
стойнаго намфрентя имбть не льзя, чтобЪ | 
жишь 8вЪ сшоль согласной округЪ, но дол- | 
жно шо или другое, вЪ сей или иной 
`округВ ‘чрезЪ знаменитость свою, благо- 
разуме и пашр:отизмомф отшличающемуся | 
дому предпринимать вЪ разсужден!и введе* | 
_ втя домашняго кофе, и считать себ шо вЪ | 
заслугу, чшо многимЪ нишшаго сосшоянтя 
домам, коихЪ толосЬ не важенЪ, по- 
дадушЪ случай кЬ, сбережентю денег. ИЛИ 
4о- 


|] 
И 
НИ | 
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довольствованю себя домашними произ- 


| ведентями. 


`04)`Чай востоиный и най западный. 

Во многихЪ домахЪ вмфсешо кофе по 
крайней мЪр$ поушру пьюшЪ чай; когда 
эшо питье чаю происхолитЪ ум$ренно, 
можеть оное для неимфюшихЪ слабаго 
желудка бышь полезно. Но многе люди 
думаютЪ, чшо чаю не можно довольно. 
много пить, что умалчивая обф Англи- 


’ чанахЪ, кои сшоль велике чая расто- 


чипели, дБлаюшЪ м$Фсшами и у набЪ, 


`ВЪ особливосши же вЪ городахЪ примор- 


скихЬ , гдБ чайникЪ  сЪ огня не сходишЪ , 
и гдБ равномфрно невоздержно пьютЪ чай 
женщины и мужчины. ВЪ нашей сторон 
большею часшью составляешЪ это погр$- 


шносшь ученыхЪ особЪ, кои до самаго обЪ- 


да пьюшЪ чай вЪ намфреюи разжидишь 
и’БмЪ кровь свою; но всегда предстоитЪ 
вопросЪ , полезно ли можешЪ быть птВлу 
по особливому онаго расположеню пить 
много пойла вообще, а равномФрно 
много и чаю? Многим ипохондрикамЪ 
должно ошЪ излишняго питья чаю осше- 
регаиться; однако и злдЪсь не хочу я себя 


’уважать, а потому засшавлю вмЪ)спто се 


бя говорить врача. Это Д; Цюкертб, ко- 
тшорый вЪ своей Медицинской Столовой 
КнигБ обЪясняешся сл@дующимЪ образом}: 
Мноме человВки, . ведупие сидячий ролдЪ 
Жизни, не упражнентемЪ зЪ дВлахЪ уче- 
ныхЬ, но тЪфмЪ доводяшЬ ` себя до ипо- 

Часть Ш. Отдал. 4 М жк: 


хондр:и, Чшо либо по обыкновентю, или | 
по мн$—н1ю считая разжидить кровь свою, | 
чрезмВрно много пьюшЪ пойла. Учасши | 
этой часшо подвержены бываюшЪ ливо- 
июбцы, пьющие одну воду и чай, не | 
имЪвЬ довольнаго движеня; ошносишся 
эшо какЪ до ученыхЪ, шакЪ на мБбешЪ | 
сидящихЪ рукомесленниковЪ. Всячески | 
истинно то, чшо кЪ содержантю здоровья 
жидкое состояне крови нужно, и чшо 
оное пртобрЪшается пойломЪ; однахожб 
ложно то, чтобб кровь учинялась жиже 
0т6 11020, ч$ м6 больше кто пьетбо. По 
крайней м$рБ бываешЪ шо при другихЪ. 
обстояшельсшвахЪ инако: густая горячая 
кровь конечно огаЪ многаго пойла и при 
недоснтатк»Ъ движения сдВлаешся шонкою 
и жидкою, а потому многое питье. столь- 
ко необходимо вЬ горячкахЬ; однакожь | 
оШЪ, безпрестаннаго и продолжишельнаго | 
многаго питья кровь сдБлаешся водяна, | 
‘а изЪ этой водяной крови наконень при 
недостатк$ соразмВрнаго движен!я мокро- 
шливая густая и клфикая кровь. . Ипохон- 
. дрики воображающЪ% себЪ, что кровь ихЪ 
_имБешъ посл$днее сосшоянте; почасшу. 

думаютЪ они вЪ этомЪ справедливо, вре- 
менемЪ же ошибаются, ибо кровь ихЪ 
иногда бываешЪ слишкомЪ водяна: но вь 
шомЪ и другомЪ состоянти многое питье 
имЪ явнымЪ образомЪ вредно; вЪ послЪ- 
днемЪ случаВ кровь будешЪ еще боле раз- 
жижена и никуда не годится; вЪ перь- 
| вомЬ 
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’вомф же случаЪ попребно сильное ш$ло» 
’движенте, чшобЪ многое пойло силою со-. 
| судцевЪ шфсно СЪ часшицами крови см$- 
| шалось. Но ипохондрики ошчасши пропу- 
скаюшЪф$ таковое сильное движен1е по сла- 
И Сости здоровья; часшью же ошЪ шого, 
|что оное для нихЬ не удобно, ибо ошЪ. 
' щого они больше ослабБвающЬ. И такЪ 
| КЪ чему можеш служить многое питье, 
какЪ только, чптобЪ кровяные шарики, во 
фо жидкосши плавающие, обращались 
медленно и ВЬ мокрошу  распускались $ 
| ‘не служишЪ же оное ни кЪ чему больше» 
’какЪ только кЪ ослаблен ю волошей шФла, 
и приведению самаго шла вЪ разслаблен- 
. ное сосшоян1е. СовсфмЪ другое содержа- 
’ ше СЪ шЗми ипохондриками, имфющими 
| сухосшь в кишкахЪ и зашверд лость 
ВЪ желБзахЬ; для оныхЪ многое пишье 
| воды отм иное лФкарсшво. 
ИзЪ сего чаелюбцы могушФ познать, 
| что многое пишье всякаго пойла, равно- 
"м5рно и чаю, не всегда ш$лу полезноз 
 сверьхЪ чпого многое количество горяча- 
’ го напитка можешь желудокЪ весьма 
’ Ослабищь. з 

Чай ‚, подобно какЪ и кофе, напитокЪ 


‚| ВЪ недавныхЪ временахЪ введенный, вмЪ- 


сшо котораго поушру предки наши упо< 
| \мребляли жидкую похлебку, хлЪ6бЪ сЪ ма- 
’ сломЪ или пирожное, и чарку водки; чай 
’ же пить переняли мы у КишайцевЪ и. 
‚ Японцевь, ощЪ которыхЪ’ и получаемЪ 

Ма нашЪ: 


нашЪ восшочный чай. „ЯМинней зам фшилЪ, 

чо эшошЬ’ иносшранной чай имфешЪ вь 

ссбЪ нзкоторыя вредныя свойсшва., какЪ- 

то ВЪ особливосши онЪ не совфшуешЪ 

онаго упошребленте чахошнымЪ, и людямЪ, _ 
полверженнымЪ изтошающимЪ болЪзнямЪ; | 
ибо онф есшесшвенныя влаги’ шла очень \ 
пожираешЪ, и своими слишкомЪ летучи- | 
ми частицами весьма изсушаештЪ ; поче- | 
‚ му изобрБли домашний’ чай, имфюций веб | 
добрыя качества восточнаго чаю, а вре- › 
дныхЬ онаго свойсшвЪ не содержащий. | 
ВЪ ВитенбергскомЪ Зофен: Эа 1769 | 
года № 41 похваляли шраву земляники | 
сЪ РизенЪ-гебиргВ, ш. е. ИсполинскихЬ | 
горЪ, кЪь упошреблентю оной вм$сто зеле- — 
наго чаю. ВЪ 208006 Эр$лищё Природы | | 
о лисшахЪ этой земляники сказано шакЪ: | 
‚Корень и лисшы ея считшаюшся уринотони 
шельными и опверзающими, и предпи- | 
сываюшся ›ВЪ запор внушреннихЪ, же | 
‘лшух5, и шому подобныхь болЪфзняхЪ | 
"ПрисвояюшЪ же имЪ ум$ренно вяжущую | 
силу, одобряя дБйсшвте оныхЪ вЪ крово’. 
тпечентяхЪ. и поносахЬ; а по сему основа», | 


нтю льзя бы можешь "быипь лисшы этой | 
земляники употреблять вмфсшо Кишай: || 
скаго чаю; какЪ и вЪ самомЪф дЪлЪ Г 
стойка оныхЪ сЪ горячею водою не про: 
шивна вкусомЬ ‚и пришомЬ много сходна 
кф настоящему чаю. 

РавномВрно добрый вкусЪ чайной с0- 


ны И сушеные молодые лисшы К 
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дикихЬ и садовых розовыхЪ кусшовЪ 
изЪ всБхЬ же оныхЬ во вкусБ и запах 
преимуществуютЪ молодые листы кру- 
пнаго садоваго шиповника, или шакЪ назы- 
ваемаго Турецкий шиповникЪ, и равняющ- 
ся лучшимЪ родамЪф иносшраннаго’ чаю; 
само по себЪ разумфетшся, чшо упошреб- 
ляшь сушеные. 

ранцузсюй чай (16е 4е Егапсе)) со 
стшоишЬф изЪф шравы мелиссы, которой 
множесшвенно пьюшЪ во Франши, пошому 
что он столькожЪ здоровЪ ‚ какЪ и вку- 
сенЪ. О садовой мелиссЪ , яко о преизя!. 
номЪ и ошмФнномЪЬ. д12тическомЬ сред: 
сшвЪ, сказано вЪ НовомЪ ЗрБлише Приро- 
ды шакф: Трава, или одни лисшы упо- 


`шребляюшся во врачебной наукЪ; они им$- 


юшЪь въ себЪ. прляшный пряный вкубЪ и 
проницательный пруяшный запахЪ , сход- 


| спвуюций кЬ лимонному. Должно оные 


Собирать весною, по крайней м5рБ пока 
не зацзБшешЪ , что происходитЪ вЪ Тюн$ 
и юл5; пошому что, хошя мы и никогда, 


_ не замБтили, какЪ Каспар ГофманЪ и 
| друме ушверждающЪ, чшобЪ` во время цвЪ- 
| ша своего имфла она воню\Й запахЪ, но 
| шогда бываешЪ она меньше дфисшвитель- 


на, и содержишЪ вЪ себф шогда. меньше 


| лешучато масловашаго существа, отЪ ко- 


шораго вся сила зависишЪ ‚, и по кошоро- 
му расшбнте эшо полезно бываешЪ вЪ сла- 
бости нервЪ, ошЪ надмфн1я, отаятощентя 


‚ машочнаго, и особливо. недосташку м$ся- 


|" Мз чнаго 


_чнаго очищентя.  Босргий увфряешЪ ‚ Что 


испыталЪ самЪ *надЪ собою выдвоенную 


из мелиссы воду, сколько сильно оная 


подкрБпляешЪ, когда поушру натошакЪ. 


оной по н$фскольку пить, и сколько шру- 
дно сыскашь’ уподобляющееся этой водВ 
лБкарсшво вЪ меланхолм, ошЪ болЪзней 
селезенки, блФдносши вЪ лиц, машочныхЬ 
и шому подобныхЪ, вЪ особливосши же 
когда происходяшЪ см припадки ошЪ бе- 
спокойсшва жизненныхЪ духовЪ, какЪ ош 
вредной вЪ особливосши мокроты. —— 


Во Франши введенный способЪ  ме- 


лиссные листы сушить для чаю, чтшобь 
сные остались очень сильны, слВлдующи: 
ср6зашь мелиссу вЪ юнЪ мЪсяцф до вос- 
хождентя солнечнаго, ощипашь листы` со 
стеблей, и сушишь между двухЪ бумать 
вЪ ш$ни. Сшебли не бросашь яко безпо- 
лезные, но варить ихЪ вЪ водЪ, пока раз- 
мякнушЪ; воду эшу пропфдить сквозь 
льняное полотенцо, чшобЪ сшебли оста- 
лись, а воду сю еще варить, пока выки- 
пишЪ до половины; оною смочить высу- 
уменные мслиссные листы, кои потомЪ 
опять въ шФни сушишь, но не слишкомЪ , 
чтобЪ не развалились вЪ порошекЪ, но 
остались гибки, дабы можно было каждой 
лисшЪ свершывашь шрубочкою или вере- 
вочкою, какЪ - шо дБлаюшЪ сЪ рульнымЪ 
шабакомЪ. КЪ дБланию рули листы поло- 
жить на салфешку , а скашавЪ рулю, об- 
вишь нитками; ВЪ салфешкЪ осшавштеся 
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листы досушить опять вЪ шФнисшомЪ 
мфсшф; по прошествуи‘двухЪ или шрехь 


_мФеяцевь можно СЪ руль нишки снявЬ, 


мелиссные свершки положишь вЪ яшикЬ 

и хранишь кЪ упошреблентю. (Сатене @\ч- 

ше, и Гановерсклй МатазинЪф, 1770 года). 

55) Что пумЫе однажды или нфскольКо раэь в 
день Фсть? 

Когда взирать единсшвенно на спокой- 
ство Хозяйки, сбережене времени, шакже 
на издержки, шо рЬшеше склонишся кЪ 
единократному вЪ день яденю, что н$- 
кошорыя особы вЪ ршомЪ намфренти и д$- 


`лаюшЪ: но не оказано ли будеш шфмЪ 


услуги здоровью больше, когда вЪ одинЪ 
обЪдЪ сЪЪдаемую поршю пищи раздЗлишь 
на двЪ и-на три часши, сЪФдаемыя вЪ 
различное время дня, это составляешЪ 


‘иной вонросф, на котшорый должны намЪ 


отвВчать велике ДЕэшики. 

АнглинсюЙ врачь Д. Виамсб обЪ- 
ясняешся по сему шаковымЪ образомЪ: Чело- 
в$ки вообще и вЪ особливости шЪ, кои 
хошБли бы вести умФренную жизнь вЪ 
намфрен!и ‘числа ежедневнаго ядентя, по- 


_’сшупаюпЪЪ сЪ великою ошибкою, Разные 


Писашели были шого мнЪнтя, чшо ужинЬ 


безполезенЪ , иногда же вреденЪ , и чшо вЪ 


день одного умфреннаго. обЪ да къ про- 
пишантю пуБла достаточно; однакожЪ здра- 
вый разумЪ и ежедневная опьипность на-_ 
УчающЪ насЬ прошивоположенному. Есть- 
ли, на а ифкотораго опредЪленна- 
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то количества пищи кЪ пропишаню сла- 
баго вымореннаго птБла досташочно: не 
благоразумн5ели будешЪ эшо количество 
раздБлить на шри части или больше , не- 
жели онымЪ желудокЪ влруЬ нагрузишь 
и ошяготить 2? То же замфчанте огиносиш- 
ся и до кр6икаго сложентя людей. Я зна- 
валЬ многихЬ людей, кои воображали, что 
они живушЪ очень ум$ренно, потому чшо 
не ужинающЪ , а вЪ завтракБ упошребля- 
юШ» шолько по одной чашк$. чаю или ше- 
коладу, и совсБмЪ шфмЪ вЪ обЪдБ столь- 
ко себя пресыщали, что ихЪ пишевари- 
шельныя силы на нБсколько времени по- 
чти. совсЪымЪ остановлялись $, шаковыхВ 
сильный алчЪ приключаешЪ ‚ что они со- 
зсВмЬ себя. позабывающЪ ‚ а чрезЪ это 
кровь напитываешся сырыми и нераспу- 
сказемыми часшинами; ибо пишеваришель- 
ныя силы сшолько бываю ошЪ того 
угнБтены ‚ что не имбюшЪ шого ешепени 
крРносши, каковый нужень вкушенную пи- 


ву раздробить и распустить. . Друйе на- 


ирошивЪ очень отягощающся надмБн!емЪ 
чрева и парами, когда вЪ опред$ленный 
часЪ не полалетлЪ имЪ чего нибудь вЪ брю- 
хо, чтобы пищеваришельныя вилы могли 
чБмЪ заняться. 


СЪ друтой стороны ушверждаютЪ за-. 


Шитники сего рода жизни, чшо ужинЪ же- 


лудокЪ отятонаешь, сонЪ нарушаешЪ, и. 


бываетЪ причиною, что кровь наполняешся 
ми и неудобораспускающимися мокро- 
ша- 


а: 


тит отдает. 


к 


| 

| 

ва 
о 


р, 


Е 


не ндеи тт 


№ 


Св но ити 


т в а. бб вы м 


шами. Замфчанте ихЪ былобЪ конечно осно- 
вательно, когдабЪ шяжелыя пиши поздно. 
ночью за ужиномЪ вкушали, и послЪ то- 
_ тоне имБли движентя , чшобЪф желудокЪ мотЬ 

| ОШЪ них поосвободиться; однакожЪ изЪ 
1- , вышепоказаннаго расположен!я видимо, чшо 


предписанный по оному ‘ужинЬ очень ле- 
токЬ и хорошо переваренф бышь можешЪ. 
Я совЪтывалЪ упошреблять оный по край- 
ней мфрБ за полтора или два часа предЪ 
иБмЪ, какЬ ложиться спать; около сего 
времяни переваренте уже совершится и 
кровь освфжишся мягким  бальзамиче- 
скимЪ хилусомЪ (сокЪ‘изЪ пиши ошдЪлят- 
цийся), копорый не шокмо чтобЪф есте- 
сшвенный сонЪ нарушалЪ , но еще способ- 
сшвуешь оному. Кшо же`войлешЪ вЪ иску- 
’ |  Шенте очень сышно пообфдань поздно 
|  днемЪ, и многой жарЪ послЪ того почув- 
сшвуешь , шошЪф можеш вмфсшо обыкно- 
мвеннаго ужина пареныя сливы или иные 
| добрые спфлые плоды по сосшоянтю . голо- 
° ваго времени, какте ему лучше нравяшся, 
кушать, или одной овсяной кашицы СЪ гор- 
сшью коринки кЪ сообщентю черевамЪ ош о 
| верзосши, кЪ охлажденю жару и заскорб- _ | 
| лосшей; ошЬ неваримости пищи происхо- 
дящихЬ кЪ поправлентю и изведевтю. 
Д. Токертб научаешЪ насЪ вЪ этомЪ 
| пунктБ еще шочнЪе, а особливо вЪ ошно- 
| шени до людей, ведушихЪ силяч!й родь 
| жизни: говоришЪФ же онЪф тшакЪ: Не льзя | 
для веБхЬ человфковЪ предписашь одива- о 
о М5 КИ | 
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ю«й порядокЪ вЪ ВдЪ и пишьВ; изЪ этой | 
столь часпю предлагаемой истинны учи- 
няю я послФднее упошреблеше при прави- | 
лахЬ, относящихся до завтрака , обЪда | 


и ужина. До людей, цфлый день вЪ движе- 


нти находящихся, кои шяжелыми ручными | 


работами пропишан{е себЪ достаюшЪ , со- 
всВмЪ не касаешся вопросЪ, какЪ часто 
имЪ Фешь, по’ многу ли, и что? но для 
людей, вслущихЪ смфшанный или совсЪмЪ 
сидячй родЪ жизни, обЪ этомЪ нфчшо на- 
помянуть должно: кшо предЪ обфдомЪ не 
выходишЪ , но упражняешся учентемЪ, пи- 
санемЬ, счислентемь, рисовантемь и шому 
подобнымЪ, неимфешЪ шошЪ `особливой 
нужды вЪ завшракЪ; стаканЪф холодной 
воды, чашка или ‘двЪ горячаго напишка 
полезны для него и досташочны, чрезЪ по 
обыкновенно споспфшесшвуетЪ онЪф ошверз- 
нию чрева; и каждому совфшую не пре- 
жде за упражненте свое приниматься, пока 
поушру порядочно сходишЪ на судно; при 
‚ упошребленти обычайнаго вЪ завшрак$ на- 
пишку, всего лучше ходишь ему взадЪ и. 
впередЪ по комнашВ, ожилая побуждентя 
на низр. ’ИмФющему слабое шло. должно 


ВЪ 10 или тг часовь что нибудь сЪФешь:. 


Французскаго хл$ба, сухаря или булки, 
тонко намазавЪ коровьимЪ масломЪ. До- 
брый завшракф изЪф хлБба сЪ жаренымЪ 
или копченымЪ мясомЬ и разнаго легкаго. 
для желудка пирожнаго нуженф шЪМЪ, ко- 
шорымЪ до обфда много ходишь слБдуешЪ; 
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никогда. не хорошо выходишь шощу, не 


сЪЪвЪ швердой пищи. СшарымЪ людямЪ , 
есшьли шолько не сшражлдушЪ они пода-, 
трою, сосшавишЪ насшоящее подкрВиленте, 
когда они вЪ завтрак что нибудь СЪЪдятЪ, 
и пришомЪ выпьюшЪф рюмку Венгерскаго 
вина, или малаги, мадеры, или секту 
молодымЪ же людямЪ и средняго возраста 
вино и водку поушру пишь вредно, исклю- 
чая пушешесшв:я, также влажной и шу- 


‘манной погоды. 


Еще „Увиценна разд$лялЪ м$фру пиши 
шакЪ, чшо челов$ку должно сЪЗдашь за 
обЪдомЪ двБ шреши, а осшальную шреть 
зЪ ужинЪ; обыкновенно за обфдомЪ наФда- 
юшся до сыша , а ввечеру сЪЪЗдаюшЪ мевь- 
ше; этошЪ порядокЪ для большей части 
людей лучпий. Очень мало должны Фсть 
за ужиномЪ шЪ, кои поздно обфдаюшЪ , и 
вЪ 4 или 5 часовЬ изЪ за-сшола всшаюгЪ; 
однакожЬ не хорошо за ужиномЪ совсмЪ 
ничего не Феть; соки ошЪ шого, а особливо, 
кто мало завшракаетЪ , дЪлаюшся остры, 
алчЪ великЬ, и предстоишЪ опасность 


_желудокЪ за обВдомЪ пресышишь. Мноме 


люди, койихЪ должносшь принуждаетЪ весь 
день сидфшь, разсуждашь, писать или 
счисляшь, за обфдомЪ ФдяшЪ мало; ‘они 
имВютЪ голову набиту своими дЗлами, 
шакЬ что пища имЪ кажешся не вкусна ; 
ужиномЪ они больше пользуются, потому 
что предаюшся собственно себЪ и мысли 
имБюшф веселВе; ужинЪ имЪ нравится 

_ И 


и сЪ$лдаютЪ за онымЪ больше. ЭтошЪь 
родЪ жизни навлекаешЪ по себЪ много 6о- 


л$зней, пришомЪ кшо еще за ужиномЪ мно-. 


то пьешШЪ и ошдыхаешЪ ‚ сидБзЪ вЪ кре- 


слахЪ. Ученые, женщины и всБ особы, _ 


ведуция сидячй. родЪ жизни, дфистве 
пищеварентя могушЪ удержашь вЪ добромь 
состоянии , и слЪдсшвенно ушФшашь себя 
здоровоснию п!’Бла, когда пртучашЪ себя 
КЪ слБдующшему порядку: предЪ обЪдомЪ 
сдБлать  чрезЪф полчаса или около часа 
времени легкое шФлодвиженте вЪ комнашЪ, 
вЪ саду, въ прогулкБ , дабы кровь приве- 
сши вВЪ равнообразное, свободное и н$- 
сколько бодрЪишее обрашенте, дабы сосуды 
желудочные по надлежащему кровью ва- 
’ полнились, и КЬ варенню пищи нужные 
соки желудка и кишок легче и множе- 
сшвеннфе ошдЗлились; шаковымЪ легкимЪ 
предЪ обфдомф приняшымЪ шЪлодвижент- 
емЪ желудокЪ будетЪ укр$фпленЪ и освобо- 
дится ошЪ надм$нгя. Еще лучше, когда 
мысли пришомЪ пруяшными разговорами 
СЪ нБкошорыми прятелями ободрить и 
разсБять, дЪла свои и ученыя размышлен1я 
изЬ головы выбишь; а пошомЪ сЪ совер- 
шенно спокойвою душею за сшолЪ ишши. 
Вкусишь ВЪ общесшв$ своего семейсшва 


или друзей хошя вкусно приготовленный, 


но только изЪ двухь или ‚шрехЪ блюдЬ 
просшато кушанья состояний обфдЪ, при 
шушливыхЬ и развеселяющихЪ разговорахЪ, 
кои сосшавляюшЪ лучшую ны пи=. 

шамьЬ, 


щамЪ, нежели всБ пряносши ; шаковымЪ 
образом проведи за сшоломЪ чась, по- 
шомЬ около часа проведи вЪ прогулкБ, и 
начинай шогда опяшь свои шруды: вслче- 
ски счасшливы шШЪ, кои вскорЪ по кушаньБ 
не занимаюшщся размышлентями, и не зани- 
маюшся сидячею головною рабошою. Кто 
тосподинЪ своему времени, всего лучше 
сдЪлаешЪ, когда послЪ обЪденные часы ошЪ 


3 40 5 или ОШЬ 4 до шести часовЪ по- 


свяшишЪЬ размышлентямЪ и другимЪ важ- 
нымф упражнентямЪ. Ничего ‘нфБшЪ вредн$Ъе 
вареню желудка, когда вскорБ послФ обЪ- 


_ да духЬ принуждать; ничто ‘напрошивЪ 


не поспфшествуешЪ. больше доброму варе- 
нйо, какЪ умфренное тБлодвиженте, пофвши. 
Когда послЪ полуденныя упражнентя совер- 
шены ‚, ищи вновь мысленныхЪ увеселенй 
и ш$лу ошдохновен до -насшуплентя ужи- 
на; ужинай вообще рано, Фшь очень мало 
и однихЬ легковаримыхЪ и прослыхЪ пищЪ: 
яйца вЪ смяшку, мВлкихЪ рыбокЪ , жаре 
ных птинЪ, вареный овошЪ, мало мяса, 
н5сколько сыру; пришомЪ пей умФренно , 
особливо же вина либо совсВмЪ не употре- 
бляя, или крайне мало. Единсшвенно толк- 
ко по -различю сложентй можно опред“ 
лишь, похлебкили и друмя пищи, или 
только одно холодное кушанье ввечеру 
полезн$е. Много: хлЪба сЪ масломЪ воедно 
(а именно, кшо масла: намазываешЪ птол- 
щиною противЪ ломшя хл5ба), ибо чрезЪ 
мфру сЪБденное масло ослабляешЪ желу- 

| докЬ 


х 


докЪ и ОЕ КЪ неваримости ; 
почему ошягощаемые надм$нтемЪ | рева 
‚должны бышь вЪ упошребленти масла и 
всего жирнаго крайне осшорожны. ПослЪ 
Ужина должно либо прогуляшься, или 
предиртяшь вЪ домБ пруяшное упражненте, 
которое ни мыслей не занимаетЪ, ни шЪ- 
ла нё ушомляешЪ; освобождай себя сколько 
возможно ош всякихЪ забошЪ , всякихЪ 


рабошЪ ‚ всякихЪ размышлений, и с!парай»` 


ся шакЪ учредишь, чшобЪф час или два 
посл ужина, однако еше за долго до по- 
луночи, сЬ легкимЪ желудкомЪ и радо- 
сшными неозабоченными мыслями ‘лечь. 
ВЪ посшель; шаковымЪ образомЪ посл 


‚ сего порядочною и правильною жизнтю про- 


веденнаго дня успокоишься и укрЪфпишься 
крашкимЪ сномЪ. 

МогутЪ ли Вельможи,, ученые и жен- 
щины имфть иное, кромЪ вреднаго и 60- 
лЪзненнаго сосшоянтя, когда большая часпть 
изЬ нихЬ при покойносши много и безпо- 


рядочно ФдяшЪ, и шФло свое при недо- - 


сташк$ добраго варентя наполняюшЪ сы- 
рыми, грубыми и веобработанными сока- 
ми; поушру паряшф они свой желудокЪ 
многимЬ горячимЪ напишкомЪ, и чрезЪ шо 
ослабляющЪ оный несказанно; вЪ полдни 
посл различныхЪ подЪятыхЬ › сидячихЪ 
упражнений со скукою и заботою или 
со углубленнымЪ в науки и разстшроен- 
нымЪ лухомЪ садяшся за сшолЪ. ОдинЪ 
р пишу свою наскоро ‚, чтобЪ р 
ръе 


р8е поспфшь вЪ кабинешЪ и за писмен- 
ный сшолЬ, и варен!е пищи головною ра- 
бошою нарушишь ; другой 'ЪешЪ много, а 
пошомЪ ошправляешся кЪ своимЪ кресламЪ 
вкусишь посл$ обЪдевный сонЪ , который. 


‚лБность его умножаешЪ и неваримость 
пищи исправно поддерживаешЪ. Непразлно-` 


му ил$нивому, но рабошяшему земледВль- 
цу и рукомесленнику и пресшарЪлому че- 
ловВку служишЪ пообфденный сонЪ укрБ- 
пленемЪ ‘и ошдохновентемЪ. Трепий про- 
вождаешЪ за сшоломЪ н$5сколько часовЪ з 


‘напослВдокЪ одолЪвЪ множесшво различ- 


ныхЬ и прошивныхЪ между собою блюдЪ, не 
забывает желудокЪ налишь разными на- 
питками; ошягошенный садится онЪ либо 


` кЬ камину или вЪ саду, куришЪ трубку та- 


баку, и зашопляешЪ наполненный желудокЪ 
горячим пойломЪ или пивомЪ до насшу- 
плентя времени игрантя вЪ карты. Чшобы 
позднВе ввечеру ужинашь, сидишЪ онЪ 
за\ каршочнымЪ столомЪ много часовЪ , 
сгн$шая кишки и препяшсшвуя свободно- 


му и бодрому обрашентю крови; когда по- 


шомЪ н$сколько часовЪ проведено будешЪ 
за ужиномЪ, и при. множесшвЪ кушанья и 
добраго запасу винф время расточено бу- 
дешь за полночь, повалишся СЪ ошято- 


‚ ШеннымЪ желудкомЪ и утомленнымЪ шЪ- 


ломЪ вЪ посшель, и очень долго ворочает- 
ся, пока уснушь можешЪ $ наконецЪ хошя 
сонЪ его одолФваешЪ ‚ но ошнюдЪ не бы- 


_ ваешь онф спокойный и освфжаюций: вЬ 


сл$- 
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слЗдующее утро пробудится онЪ сЪ ошяго- | 
шенными членами и невеселыми мыслями, | 


и даже не р$дко принуждаешся брать при- | 


бБжище кЪ искустшвеннымЬ средсшвамЪ , 


чтобы душу и шФло привести вЪ состоя- | 
не, пошребное кЪ надлежащимЪ позван!ю _ 


ето упражнентямЪ. —— Также и. лукубри- 
рован1 или ночное вЪ ученыхЪ дБлахЬ 
упражненте надлежишЪ кЬ должнссши луна- 
пика, и весьма прошивно сварентю вку- 


шенной за ужиномь пищи и спокойному | 


сну. ЕстесшвеннымЪ образомЪ должны при 
шаковомЬ разнообразномЪ и всегда безпо- 
рядочномЪ родБ жизни произойши 60- 
лБзни; перьвБеже всего засор5н!е и над- 
мБне желудка, исшерическте и ипохондри- 


ческте припадки, лихорадка, разслабленте. 


шЪ$ла, ошалЗне и паралич. 

Но за чемЪ привожу я здБсь погр$ш- 
ности прошивЪ дуэты, кои большею частью 
только. до мужчинЪ касаются, и для кото- 
рыхЪ стя вторая половина моего сочинен1я 
не писана? по этому я пишу шолько для 
женшинЪ, кои должны находить зд Бсь свой 
дтэшическти урокЪ; но какЪ не есть дЪло 
ихЬ звантя читашь Медицинсктя книги, по 
не должны онф осшаться безЪ насшавлентя 
вЪ разсужденти непорядочнаго рода жизни 
мужчинЪ. Мноме мужчины сидячаго или 
смфшанваго’ рода жизни должны по край- 
ней мо ошЪ книгочшентя знать, чего 
порядокф жизни ошЪ нихЪ требуетЪ; но 

кшо научаешся, позабываеп себя, онЪ 
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ЪсшЪ и пьешЪ вхдругЪ много, или вЪ не- 
надлежащую . пору, углубляешся слиш; 
комЪ вЪ головную работу, онь ссшь ное- = 
дЪълець; или когда живешЬ вЪ знаменишомЪ _ 
звани у шо проевождаешЪ много вечернихЬ’ 
и ночныхЪ часовЪ за каршочнымЪ столомЪ, 
и шому подобное, Чшо можешЪ бышь удоб- 
нВе, какЪ шо, чшобЪ благоразумная супру- 
та безпорядочному супругу напоминала , 
чтобЬ он не пренебрегалЪ дтэтическихЪ 
правилЪ ‚ сама же сЪ своей стороны пищи 
и часы ялдентю шакь учреждала, какЪ со- 
стояню ея супруга и цблому его роду 
жизни способнфе, Не полезно ли по. сему, 
чтобЪ Хозяйка в разсужденти порядка 
жизни и погр5шносшей д12тическихЪ своего 
мужа не была не знаюшею ? 


00) Может. ли намЬ „ДЕэтика показать в точ: 
ности непреступаетую м$ру или в55 ежедневной 
лищи. и гда не можетф. почему иеловЪЕЬ 
свою дневную мфру пищи имфть или энать 

можеть? 

Хейне пишешь вЪф своемф шракшат? 

о судорогБ, что онф производилЪ надь 
собою и другими разные опыпты, дабы изы- 
скашь, какое количество пищи потребно 
здоровому челов ку и тостолиему вЪ луч- 
шемЪ своемЪ возраст, здоровьВ и кр$8по- 
сти, и непроизводящему сильныхЪ итБле- 
сныхЬ работЪ. ОнЪ нашелЪ, что вЪ нашемъ . 
сЪверномЪ климашВ полфунша мяса, семде- 
сяшЪф два золошника хлЪба, или иной пи- 
щи изЪ царства раси’Внтй, и около  ДВУХЬ 
Часть ИЛ. Отдёал. 2. Н фун-. 


ме о чм 


фуншовЪ СЪ половиною добраго вина вЪ | 
ежедневной учасшокЪ довольне, не считая | 


чаю ‚ кофе и шому подобнаго. 


СколькобЪ хорошо было шо вЪ домо-. 
водствф, когдабы мБру или вЪсЪ пиши. 
для каждаго человфка вЪ шочносши или. 


матемашически исчислишь можно было 
но сшолькожЬ это. и не удобно, когда 
предсшавиять сЪ возрастомЪ и родомЪ жи- 
зни человфковЪ ихф пищеварительныя си- 
лы, кои у одного предЪ другимЪ больше, 
а потому возбуждаюшЪ алчЪ или позывЪ 
на Блу иногда больше, иногда меньше. 
‚Ашо вь шочносши можешь знать, сколько 
у каждаго человВка шеряешся ежедневно 
жизненныхЪ силЪ , сколько к. наполнению 
оных опять пошребно пищи, и сколь- 
Ко питашельнаго соку желудокЪ по раз- 


лИчтЮ пищи годоваго времени, погоды и 1 


шЪ$лодвижентя изЪ своихЪ обЪлдовЪ извлечь 
можешЪ. 
“Утоленте исшиннаго голода, кошорое 


однако ошЪ ненасышнаго алча различать | 


слЪдуешЪ, должно быть мБрою нашей пи- 
щи; но когда мы довольно набдимся, чтобЪ 
бышь сышымЪ? Д. Цюкертб говоришЪ 
объ эшомф шакЪ: Сышу быть, значишЪ 
не Бсеть уже больше сЪ аппешитомЪ. Кшо 
трузЪ пищи вЪ своемф желудкЪ ощущаешЪ, 
кто пофвши сд5лаешся ошягченЪ и соненЪ, 
кто имфетшЪ много ошрыжекЪ и шошно- 
шы, ночью беспокойно спишЪф и имфешь 
безпорядочно на низЪ, шошЪ по всЪмЪ симЬ 

при- 
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признакамЪ можешЪ узнашь , чшо онЪ же: 
лудокЪ пресышилЪ. Ясносшь души, бод- 
росшь ШФла, спокойный сонЪф и порядо- 
чное ошверзиие чрева сушь счастливыя дЪй- 
сшая добраго пищевареня. —— Но эшо 
доброе пищеваренте будешЪ нарушено, какЪь 
скоро желудокЪЬ будешЪ пресыщшенЪ, и мы 
предсшоимЪф опасносши навлечь себЪ скоро- 
посшижную смершь, а всего чаще продол- 
жишельныя , мучительныя и жалосщи до- 
стойныя болЪзни. 
7) Неумбренность и пресящее суть дёэтиие= 
‚ся поербшности . коими мы жестоко наказ уемся. 
Старинные и новые Дуэтики при- 
лЬжнБищимЬ образом предостерегаютЪ 
_нась ошЪ неумФренносши вЪ ядени и пи- 
шти ‚ представляя намЪ велик!й вредЪ на- 
шему здоровью и нашей жизни за есше- 
сивенныя слФдетшв!я обжирсшва и пьян- 
ства. Мноме челов$ки вопрошающЪ : здо- 
ровы ли ш$ и шБ пищи и вапишки, а не 
о шомЪ, можешь ли бышь здорово столь- 
Ко многое, или, чрезмБрное вкущенте. здо- 
ровыхЪ пишЬ и напишковЪ ? Почему безЪ 
ошибки можно ушвердить, чшо большая 
часть людей больше количесшвомЪ, неже- 
ли качествомЪ (больше множествомь, не- 
жели сосшоянтемЪ) пнщи своей вредящЪ 
себя: Страшныя слФдешвтя неумФренно- 
сти Кадоганб изобразилЪ намЪ столько 


Живо, чшо я слова его сюда внесши дол- 
женЪ. 
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ИзЪ веБхЪ продолжительныхЪ болЪ- 
зней на свЪшФ, пишешЪ онЪф, а особливо 
ВЪ подагрВ, навфрное изЪ десяши девять 
обязаны перьвоначальнымЪ произшесшвтемЪ 
своимь неумБренносши. Иной доброй 
мужЬ, кошорой хвалишся бышь шрезвЪй- 
шимь и порядочнфИшимЬ создантемЪ на 


свЪшБ, и кошорой никогда на столЪ сво-. 


емЪ не имфешЪ больше одного- блюда или 
двух, какЪ онЪ ихЪ. разумБ5етЪ ‚, шакже 
никогда за столомЪф не преступаешЪ мЪ- 
ру стаканчика вина, домой возвращаюнийся 
заблаговременно, и которой никогда. не 
спишЪЬ больше осьми или девяши часовъ , 
‘изумится и сочшешЪ себя обиженнымЪ , 


когда причину болЪзни его припишунтЪ не- 


ум Бренносши, кошорой ужасаешся онЪ, яко 
вёличайшато порока; однакожф бываешЪ 
онЪ часто боленЪ, желудокЪ его слабЪ, му- 
чишся неваримосптю пищи и хромЪ ошЪ 
подагры. Сему истинная причина ша, что 
мы обЪ умфренносши и неум5ренносши за- 


‚ ключаемь по нашему собсшвенному обы- | 


кновентю, не им$я исправнаго поняшия обЪ 
обЪихЪ. Чшо мы привыкли д$лашь, чшо 
видимЪ другихЪ дБлающихЪ, шо счишаемЪ 
за правильное, и никогда не почерпаемЪ мы 
познавнтя самихЪ себя изЪ самой нашуры. --- 


Пока человфкЪ не больше ФсешЪФ и пьешЪ,. 
сколько шребуешЪ его желулокЪ ‚, сколько. 


онЪ безЪ малБишей боли, растшянуштя желуд- 
ка, опрыжки и другихЪ беспокойствЪ сно- 
сить можешщЪ, не больще, сколько шБло упо- 

шре- 


шребить можешЪ ‚ ни мало вонь не извер- 


тая; до шБхЪ пор можно говоришь, что 
онф находится въ благоразумномЪ и поря- 
дочномЪь сосшояни умФренносши, кото- 
рая вфрояшнымЪ образомЪ его здоровье и 
бодрость` сохранишЪф до глубокой сшаро- 
сши. ВЪ эшомьЬ состшоишЪ весь законЪ 
нашуры ‚, а прошивное шому, или каждое 
великое отступленте ош сего, должно 
считашь за неумФренность: когда мы 


именно безЪ желантя ЗдимЪ, когда мы по 


умБренномЪ насыщенти еще себя понужда- 
емЪ и разными поошренуями неволимЪ , 
( поощрентя же сти большею частью сосшо- 
яшЪ во множесшв$ и разлими пишЪ за 


‘слнимЪ об5домЪ, когда не настояций алчЬ, 


который сЪ одного или. двухЪ блюдЬ удо- 


‘влешворенф бышь можешь, но шолько при- 


хоть ушолишь сшараемся, и за каждой 
шаковой излишекф порядочно наказаны бы-. 
ваемЪ), и наконецф безЪ жажды, а толь- 
ко для напишку пьемЪ. СравнимЪ же по- 


‘няшие о умЗренносши сЪ обыкновеннымЪ 


родомЪ жизни большей часши человФковЪ, 
и замБшимЪ вЪ нихЪ переходЪ изЪ здоро- 


_ваго состояня въ бол$знь; однакожЪ вся- 


чески должно опасаться, что мало мы 


ой 1,4, . 
_найдемЪ имфющихЬ основашельное право 
‘на исшинную умБренность. ВЪ перьвой 


нашей молодосши недосмотрительно- 
спию и ложною нфжноспию нашихЪ роди-. 
лпелей и родсшвенниковЪ приводимся мы 
кЬ неумренносши; мы просшираемся вЪ 
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оной далЪе пока благотворная боль или 
болБзнь заставишЪ насЪ осшановищься. 
ВЪ молодости же всЪ часши нашего ш$ла 
бываютЪ крБики и гибки: мы сносимЪ 
перьвое бремя излишесшвь сЪ меньшимЪ 
вредомЬ; мы освобождаемся ошШЪ оныхЪ 
вскорБ5 посредсшвомф нашей собствевной 
есшественвой кр$5посши и движентя, или 
сЬ самою малою помоиИю искуственнаго 
упражнентя. ’Когда же мы напротивЪ по 
шечентю природы ВЪ’ надлежащее время, 
или ошЬ повшорентя излишесшвЪ рано- 


‚ временно состарфемся, тогда шФло бы- 


БваешЪ меньше способно себя освободишь › 


и потребно уже больше искусшвенной по- 


мощи. Между шЪмЪ человЪкЪ расшешъ, 
БсшЪЬ ежедневно: больше надлежащаго, ‘или 
больше, нежели ошЪ чего освободиться мо- 
жешь; он чувствуешЪ ошЪф того себя 


совсБыЪ наполнена и сдавлена, позыву на. 


Фду у него не досшаешЪ ‚ и жизненные его 
духи ослабЪфваютЪ по недосшашку св$- 
жей помощи. ОнЬ премлешЪ прибБжише 
кр разнымЪ лакомствамЪ, кЪ ошварамЪ , 
вареньямЬ и всякаго рода возбудишельнымЪ 
вешамЪ; сти вскорб истошаюшЪ его силы, 
и хошя онЪ каждый глотокЪ пиши про- 
мываешЬ сквозь горло рюмкою вина, но 
ничего не обрЪшаешЪ вкуснаго. ° ОнЪф шре- 
буешф ошЪ врача возстановленя алча 5 
эшошЬ сочшенЪ будешь за человЪка не- 
искуснаго ‚ незнающаго своего дла, когда 
ис предпишешЪ чего нибудь непоеред- 
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ме 


ственно, или по н5сколькихЪ слабитель- 
ныхЬ не дасшф желудкокрБпительныхЪ 
торькихЬ кореньевь, сЪ виномЪ или вод- 
кою приготовленныхЪ пойлЪ, купороснаго 
элексиру , хины и сшалевыхЪ лБкарсшвЪ. 
При упошребленти сихЪ вешей желудокЪ 
ошЪ малаго чрезвычайнаго движен!тя по-- 
шрясаешся и самЪф себЪ помогаешЪ, ибо 
трубыя и сырыя вЪ немЪ находяиияся ча- 
сши вЪ кишки низводитЪ , изЪ кошорыхЪ 
они ВЪ кровь переходяшЪ. Больной на н3- 


сколько времени ошЪФ отшягощентя своего 


освобождаешся; онЪ находишЪ, чшо мо- 
жешЪ по прежнему Феть, и счишаешЪ се- 
бя весьма здоровымЬ, но мечша стя.бы- 
ваешЪ крашковременна; когда сложенте его 
кр$ико, шо вЪ крови плавающая нечисто- 
ша ищешЪ выхода, и онЪ получаешЪ при- 
падокЪ судороги. Есшьли. сложен1е меньше 
крЬпко, получаешЪ% колошье, и шакЪ да- 
ле; ‘но положим случай, чшо подвер- 
гнешся онЪ судорог. Когда свосишЪ онЪ 
её СЪ шериБныемЪ , когда живешЪ ум$рен- 
но, когда не пьешЪ кр5пкихЪ винф или 
водки; нашура ему на н$сколько времени 
поможешь, и когда судорога. посредсшвомЪ 


_ симптомашической лихорадки, которая 


всегда слФдуешЬ%, булетЪ одол$на и истре- 
блена, шо поможешЪ` это кЪ его здоровью: 
однакожЪ ,‚ хошя оное возстановишся, но 
не на долго; он возвратишся кЪ своимЪ 
сшарымЪ привычкам, и обрянешся вЪ 
вихрВ прежняго свосго стараданйя. Каждое 

В 4 303- 


возврашенте с1е больше его угнфтетЪ ,. 
будешЪ онЪ меньше вЪ состоянти а 


‘пока напослБдокЪ сдЪлаештся: совершенно | 
слабымЪЬ и жалости достойнымЪ каликою 
на всю ‘свою жизнь, Со бБдную жизнь. 
_ поддерживаешЪ онЪф помоштю великаго мно- 
жества безполезныхЪ л5карсшвЪ и упо- 


шребленемЪ ванны до шБхЬ порЪ, какЪ 
наконец не взирая на всБхЪ врачей, сЪ 
коими совфшуетЪ, и всБхЪ принямыхЪ 
лФкарсшвЪ ‚ будешЪ жаловашься , чито ни- 
ко не имфлЬ проницамя познашь 60- 


_^Ззнь его; напослВдокЪ исмошеваешЪ онЪ 


при упоштреблени ошума и водки, и уми- 
рзешЬ преждевременно. Таково, говсришЪ 
Кадогано , шечене жизни многихЪ особЪ, 
кошорыхЬ видблЪ онЪ симЪ образомЪ жизнь 
свою скончавшихЪ; таково ‘обстояшель- 
сшво многихЬ другихЬ, кошорое всякь 


изЪЬ его знакомыхЪ легко зам шить мо- 
жешьЬ. 


28) Примбрьь народов и частнихЬ исловКовЕ, "фо- 
ХЬ Здоровье и долгая жизнь без `обычайной сла- 
бости»ь свойственной элубокой старости. седины 
ственно умёренности и воздержности при- 
писана бить должна. 

Правила и предписан?я кЪ порядочной 
жизни не могуШшЪ пртобрфешь лучшаго 
уважентя своей справедливости и извф- 
ствой польз, какЪ бывЪ представлены 
истияными пов СЬМИ И прим Брами желае- 
мыхЪ послВдешвЪ отЪ наблюдентя оныхЪ. 
За5сь могушЪ _намь вмБешо всЪхЬ дру- 
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гихЪ послужишь собранныя Г. ДокпторомЪ 
Унцеромб ВЪ 16 лисшЪ ето Врача, гаБ 
онЪ пишешЪ: Когда Рюссель желаешЪ обЪ- 
яснить, какь Турки, не имфюцие лекарей 
‘между своими земляками, и употребляю- 
пие вЪ своихЪ бол$зняхЪ шокмо` славвыя 
универсальныя лЪкарства, кои часто по- 
‘могаюшь и часто вредяшЪ , совсВмЪ шЪмЪ 
наслаждающся добрымЪ здоровьемЪ, р5д- 
ко бываютЪ больны и столько долго жи- 
вутЪ; обЪявляешЪ онЪ всю шайну сего вЪ 
шаковыхЪ словахЪ, что они пидательно 
`моюшся, (эшо имЪ вЪ разсуждени по- 
шливосщи и накипающаго многаго поту 
ВЪ жаркой стшранф очень полезно), очень 
умфренны и очень шрезвы. (ЕстьлибЪ 
были они Хриспияне ‚ шобЪ подобно намЪ 
были распушны, хошя впрочемЪ Законо- 
дашель Хриситянства исповФлдателямЪ Его 
имени эшо запрешилЪ). Страбоно еще вЪ 

свое время замфтилЪ, чшо ИндЪйцы мень- 

ше всБхЬ народовЪ подвержены бол$- 

знямЪ, и преимущество. сте приписываелЬ 

онЪ двумЬ причинамЪ , а именно: что. вЪ 
Индти вина не пьютЪ, и живушЪ ум$рен- \ 

но. „Диюй Кемй Родигинб присовоку- 

пляешЪ кЪ шому шБлесныя упражнентя и 

фрикши (тр5н!е шФла), что ИндФицы вЪ 

послФднемЪ чрезЪ лишекЪпоступаюшЪ. Ко- 

тда истинна шо, что умФренносшь, шрудо- 

любе и нечувсшвительность прочность 

челов5ковЬ до вышняго сшепени ловодяшЪ, 

по не чудно, что ИндЪицы сшарюшся, 
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не претерп$вая болФзней; ибо когда они | 
при шрудолюб1!и умБренны, должны они 
_ бышь несказанно просшфе ЕвропейцевЪ , 


кошорые изобрЪли , чшо наше величайшее | 
благо вЬ шомЪ сосшоишЬ, чтобЪ при пра- | 


здносши бышь невоздержными, и всегда 
утверждали, что просшфипие люди шер- 
пБливбе и меньше со страсшями боряш- 
ся. УмБренносшь кажется быть пра- 
вомЪ всВхЪ здоровыхЬ, прочныхЪ и кр$®и- 
кихЬ людей, каковые населяюшЪ пусшы- 
ни обфихЪ Инд, и кошорыхЪ мы назые 
ваемф дикарями. Легко разумфшь, чшо 


Эскимане, сшолько бЪдные и добродБшель-. 


ные, вЬ своихь пустыняхЪ имфюшЬЪ ну- 
жную пищу: однакожЪ многимЪ Европей- 
намЪ, кои вЬ умБренносши блаженсшво на. 


находяшЬ , покажется непонятно, какЪ. 


этошЪ бЪдной народЪ при шаковыхЬ шру- 
дахЬ и столько худой пишЪ достигаештЪ 
сшолБшней сшаросши, м ‘даже наконець 
наскучишь' жизню можеп: шакЪ чшо очень 
одревнфвциий сшарикЪ нерфдко убЪжлдаешЪ 
молодыхЪф, чшобЪ его убили. ПроницанемЪ 
и осторожносш!ю досшигЪ /латоно осьми- 


десяти-перьво - лБшней старости, почему 


ему Маги, случивштеся нечаянно при смерти 
его Е АфинахЬ, принесли жертву; ибо 
сочли его за нфчшо свыше человФка; море- 
плавантя и стшраданя очень поистощили 
его силы, хошя` впрочем былЪ онЪ крБп- 
каго сложенгя. КакЪ же возможно, чшо 
досптитЬ онЪ таковой глубокой старости? 

| Сё- 


Сенека обЪясняен ршо: Воздержность , 
умБренносшь и шшщашельная забота о 
свосмЪ шБлВ, не взирая на затруднения , 
совершили эщо чудо. Пройди повесть 
всфхЪ временЬ ‚ найдешь, что всегда умЗ- 
ренносшь вЪ подобныхЪ чудесахЪ натуры 
учасшвовала. СЪ помонлю оной „42огенб 
почти девяносша лЪшЪ могЬ представить 
ВЪ себЪ Эскиманца, ибо усшарЪфвЪ и на- 
скучивЪ жизн!ю ‚ повбсился онЪ. — По-‘ 
мою ум ренности и шрезвосши Хри- 


о сиппо доститЬ больше осьмидесятилЪт- 
ней старосши, ВсякЪ, желавиий быть му- 


ярымЪ, искалЬ между древнихЪ славы сво- 
ей. вь умБренносши, и находилЪ мзду 
этой‘ добродб'тели вЪ здоровой’ и долгой 
жизни. СамЪ Эпикурб быль челов кЪ, не 
СлИШкОМЬ ая державшийся ; и 
когда обвинять его вр распушс шв уче- 
ников его, учене его злоупошребляю- 


о щихЬ, можно предложить подобно Х’аее- 


дорнову вопросЪ: Вы знаеше можетЪ быть 
ЭпикурянЬ, но знаете лы самаго Эпикура? 
Стобеус6 повЪсшвуешЪ намЪ, что н$ко- 
тда вопрошенф бывЪ Горегаб, КАКИМЫ 
образомЪ ’достшить он таковой глубокой 
старости ? ошвфчалЪ: чрезЪ шо, чо ни- 
когда изЪ роскоши ничего ни БлЬ, ни пилЪ. 
Самое шо замчаетЪ ДЦенсоринб о Уря- 
стотел5, что эшошЪ ФилософЪ есте- 
ственную. слабость своего желудка и раз- 
ныя ошягощентя немоштнаго своего. ш$ла 
добродбтелйо своею столько исправилЪ, 

чшо 


что больше удивлентя „осшойно шо, какЪ 


он могЬ досшигнушь ‘63 лФшЪ ‚, нежели’ 
_иля чего умерЪ онф не старЗе. О Като- 
н$, кошорый при ненарушекныхЬ шЪле- 
сныхЬ и душевныхЪ силахЪ досизигЪ глу- 


бокой старости, разсказываешЪ //лиутархб, 


что онЪ сЪ самой молодости шрудамии | 
умренноснию - пртучилЬ шло свое кЪ | 
кр5пости и здоровью. „Зенонб воздер-. 


жносшь свою просшерь шакЪ далеко, что 


врачу, который однажды вЪ бол$зни ему. 


совЪшЬ подавалЬ сЪЗешть молодаго голу- 


бя, вЬ ошвБтЬ сказалЪ: Я сшану лечипть 


себя, не инако какЪ мой слуга; ибо’ ко- 
тда оной безЪ дорогихЪь пишЪ выздоровЪ ть 


° можешъЪ, для чегожь не можно: мнЪ. 


ИзЪ нов5йшихЪ повБсшей Д. Унцерб 
шакже собралЪ намЬ примбры, кои дол- 


женсшвующЪ$ научишь насЬ, сколько ‘со-_ 
дЪисшвуешЪ умБренность кЪ радосшному 


здоровью и продолжено жизни. Фран- 
цузской ШишЪ Гомболь, пишешЪ онЪ, 
былЪ несказанно воздержный человЪкЪ, и. 
прожилЪ сшо лБшЪ. ТезуитЪ Феофи.лб 
Райнодо былЪ в славЪ своею великою 
умренносштю ; он никогда за сшоломЪ 


не сидЪлЪ больше четверши часа, и до- 


и, глубокой сшаросши. —ПрофессорЪь 

о Франши Петро Гамюсб, былЪ обра- 
а воздержносши: онф ФЗлЪ мало, до 
двадцаши лЪшФ не пилЪ вина, пока не 


‚ приказали ему врачи; он спалЪ на со- 
лом, всшавалЪ. р и весь день упра- 
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жнялся вЬ наукахЬ; он досшигь бо ши 
лЪшЪ, и прожилЪ бы конечно больше, есшь- 
либь’ вЪ Парижское Варфоломеевское убив- 
сшво нелищился жизни: прошиву лющосши 


воздержносшь конечно не защита. Мудрый 


и воздержный Корнаро писалЪ еще вЪ тлу- 
бокой своей старосши книгу, вЪ которой 
искуссшву - состарфшься училЪ `изЪ соб- 
сшвеннаго своего прим$ра; вся шайна со- 
сшояла вЪ умБренности и воздержанти. 
Англинскй нищий Перри досшитЪ 150 лфЪ. 
Но чшо больше обЪ этомЪ говорить. За- 
мБчай жизнь большей часши таковыхЪ 
людей, коихЬ глубокая сшаросшь и по 
смерши их прославлена ВЪ ГазешахЪ: 
найдешь, что были шо люди низкаго про-. 
исхождентя, просшыхЪ нравовЪ и 6Ъдна- 
то рода жизни, незнавште ни роскоши, ни 
развращентя , ни изобил{я, но сосшар$лись 
въ очевидной бБдности. Сократб, кошо- 
рый конечно былЪ изЪ достойнЗйшихЪ лю- 
дей , предостерегаетЪ человФковЪ беречь- 
ся таковыхо пищо и напитковб, кото- 
рыя имб 6езб голода и жажды желаше 
ко вскушентю отб нихб внушаютб. Не 


льзя зыдумашь никакого правила, въ ко-_ 
‘пюромЪ бы должности воздержносши итакЪ 


сказашь во единую шочку совокуплены бы-. 


‘ли, какЪ в эшомЪ изреченти Сокрашо- 


вом. Вся наша` неумфренность происхо- 
дишь ошЪ шого, что прельшаютфЪ насЪ, 


_ повара своимЪ искуссшвомЪ вкусить 6 хЬ 


пиШЬ, кои мы осшавили бы, употребляя 
ое алчь 


вреднбе добраго повара. 
Испор1я предлагаешЪ. намЪ шакже при- 
мБры, чшо шФ, кои неумфренноспи!ю здо- 


ровьс свое повредили и КЬ смерши при- | 
ближились, перемБною рода жизни своей | 
пр:обр$ли здоровье, и смерть ошЪ себя | 
удалили. Д. Цюкертб ошсылаешЪ чита- 


шелей своихЪ главнфише кЪ примБру Вене- 
птянскаго Дворянина Корнара, и я не мо- 
ту обойшишь не приведши здЪсь словЪ его, 
дабы невоздержныхЪ еще заблаговремен- 
но могЬ я ошвлечь отЪ опаснаго имЪ пре- 
сышентя, и ободришь ихЪ, чшо возвраще- 
не на путь умБренносши и возстановле- 
нте поврежденнаго здоровья не можешЪ быть 
ищешно. ОнЪф говоришЪ: Не ободряютЪ 
ли и не поощряюшЪ ли насЬ столь мноше 
примБры выгодЪ зоздержаня и трезвости 
упражняться вЪ этой Медицинской добро- 
дБшели? Сначала будешЪ шяжело преодо- 
лЬшь зашруднентя, кои препяшстеовать 
нам будушЪ вЪ нерембнЪ прежняго рода 
жизни предразсудковЪ, общежишельныхЪ 
обязашельсшвь и привычекЪ; однакожЬь 
кшо посшепенно будет постоянно про- 
сптирашься въ своихЬ сшарантяхЪ, дости- 
тнешь наконець прошивоположенныхЪ при- 
вычекЪ, коихЪ уже ни за чио на свЪиЪ 


на прежния не промБняешЪ. Венешянсктй о 


ео ПОР всякаго рода распуш- 


етва-_ 


алчЪ мфриломЪ нашихЪ обфдовЪ; а ВЪ раз. | 
сужденти самаго шого`сказалЪ оный жему- | 
дрый мужЪ: чшо н8тб` ничего здоровью | 
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сшвами изнурилЪ свое ш$ло; различныя 


ЦБлешя и упошреблене  многихЬ  лЪ- 


| карсшвЪ, состоян{я его ни мало не попра- 


— вили. По совБшу н$кошораго врача при- 
’ выкЪ онЪ уже на сороковомЪ году, и со- 
` сшоявЪф почши уже на краю гроба, кЪ пра- 


_ вильной и очень воздержной жизни; онь 


сталЪ шакЪ кр5покЪ , сшолько бодрЪ шЪ- 
лесными и душевными силами, чшо въ 


’ книгБ своей о шрезвой жизни, которую 


 писалЬ по 83 году о признаешся, чшо хо- 


шябЪ шо и возможно было , но не промЪ- 


няешь он шеперешняго своего сосшоянтя. 


СЪ сосшоянтемЪ добраго юноши. КакЪ же по- 


’ спупалЪ больной Корнаро, что столько 


счастливо поправилЪ 6$ дное свое состоян1е? 


`Онъ началЪ ш$мЪ, чшо подЪ руководсшвомЪ 


своего врача ЪлЪ и пилЪ не иное какЪ пи- 


| ШУ больнаго, и пришомЪ вЪ маломЪ коли- 
’чесшвЪ; чрезЪ шо вЪ немноме дни ощу- 
’ шылЪ себя не шокмо очень облегченна, но 
`ВЪ годЪ совсБмЪ исиЗлился ошЪ всЪхЪ 


своих слабостей и болБзней. ЭшошЪ при- 
мБрЬ долженЪ всЗмЪ слабымЪ и больнымЬ 
служишь кЪ великому ушБшентю, и по- 
ошщряшь их по руководешву моей /Щеди- 
цинской Столовой Книги ВЪ шочно имЪ 
назначенной д12шбБ и пишб посшоянно и 
до шЪхф порЪ содержать себя, не позво- 
ляя другимЪ приводишь себя вЪ заблужде- 


не и безЪ нетерп$ливосши, пока вЪ н$- 


сколько недБль исцВлБепй?Ъ ‚ но не преда- 
вая пошомЬ себя необузданно пищеяденпю 
.Й 
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и пипию. Корнаро иси$лившись, заклю- 
чилЪ шакЪ: Когда умФренность и шрез- 
вость`содержишЪ силу сшоль великое ‘зло 
исцфляшь и совершенное здоровье воз- 


становлять : сколько больше и сколько | 


легче вЪ сосшоянти онЪ здоровье поддержи- 
вать и шло укр6пляшь? БВЪ слЪдешв!е 


сего началЪ онЪ замВчашь дФисшв!те пищь | 
въ своемЪ шфл6, и избфгалЪ всего. того, | 


что оному было вредно. ОнЪ не пиЛЪ боль- 
ше никакихЪ крЪФикихЪ винф; он упо- 
треблялЪ вино полезное его желудку, и 


_пилЪ онаго не больше, сколько нужно было 


къ содфйсшвтю варея пищи; онЪ не ВлЬ 


дынь, никакого овощу, ни стручковыхь | 


плодовЬ, ни салаптовЪ , паштештовЪ и пи- 
рожнаго, ибо опышность научила ето, чшо 
си пиши хотя пруяшнФипий вкусЪ им$- 
ли ,`но были ему очень вредны ; онЪ ни- 
когда не ФлЬ и не пилЪ до совершеннаго 


насьицен!я, но столько, чшобЪ могЬ иеще’ 


пообЪдать. ВЪ шаковомЪ правильномЪ ро- 
дЪ жизни остался онБ до глубокой своей 


старости, и имфлЪ шу выгоду, чшо съ. 
тЪхЪ порЪ боленЪ уже не бывалЪ; однакожЪ 


кЪ умЪренности вЪ ФЗдЪ и пойлБ присово- 


куплялЪ онф друмя предосторожности :_ 


онф остерегался ошЪ великаго жару и хо- 
лоду, шакже бурливыхЪ суровыхЪ вЪтровЪ. 
Не м5шаешЪ ни званте наше, ни непре- 


мВнный родЪ жизни каждаго изЬ насЪ 


быть ВФ этомЪ наслЗдниками Корнаро- 
выши, и дБло пришомЬ сосшоишЪ лишЪ 
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вЪ семЪ, чтобЪ пЪло свое кЪ перемнамЪ 
сшужи и шепла заблаговремянно. отшвер- 
дишь, а не изнфжишь, и чтоб вЪ одЪя- 
ни посшупашь по надлежащему; на при- 
мБрь, не обувашь шелковыхЪ чулокЬ въ 
холодное время. года, угождая модЪ, какЪ 
то лБлаюшЬ вЬ нашемЪ холодномЪ клима- 
тб вЪ осеннее и зимнее время, а особливо 
по пряздникамЪ, (Не ужели нога вЪ шер- 
сшяномЪ чулкБ можешЪ шанцовашь  мень- 
ше искусно )?^ Также ошЪ великихЪ шру- 
дов, ошЪЬ ночнаго бдЪнтя и вВЪ особливо. 
спи сшЪ чрезм$рносши вЪ любовныхЪ д}- 
лахЬ онЬ берегся. ОнЬ убфгалЪ жесто- 
ких сшрасшей и умодвиженти, а хотя 
иногда нечаянносши и прорыву оныхЪ 

могь воспрепяшешвовать, но замБчалЪ, 
что он шВлу его не слишкомЪ вреди- 
ли, вмбешо шого Что вЪ другихЪ, кои 
не шпакЪ умбБренно и воздержно жили, ежс- 
дневно мномя болБзни и рановременную 
смерть навлекать были вЪ состоянти. Мы 
научаемся изЪ сего, что умБренность и 
трезвость сильно прошивосшоят? шмЪ 


‘причинамЪ, кои впрочем? болФзни приклю- 


чаюшЪФ; поелику, когда желудокЪ притомЬ 
всегда чисшф, ош зашверд5лосшей свобо- 
денЪф, и соки свою порядочную смВсь им$- 
юшЪ, шо ло при пошрясентяхЪ и пере- 
мфнахЪ, претерифваемыхЪф ошЪ простулЪ, 
страстей › и тому подобныхЪ причинЪ, 
мало или ошнюдЬ вЪ безпорядокЪ не при-_ 
водится, для Шого чшо никакой нечи-. 
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ви, никакое мокрошное сгусшЪлсе сосшоя- 


нте соковЪ, никакое заперште сосудовЪ,. й 


или. иное что либо, располагающее уже 
шФло. кь болЬзнямЬ , не удержатЪ, чтобЪ 
оныя . при побочныхЪ случайныхЪ причи- 
нах необходимо не ошкрылись; даже 
уязвлентя и раны, кои впрочемЬ многимЪ 
человф$камЪ смершь или шяжкЕя: болЪзни 
наносяшф, не вЬ сосшояни произвесши 
раззорен1е вЪ человёк$, правильную жизнь 
ведущемЪ. Корнаро былЪ уже 7о лфиЪ, 
какЪ н5когда лошади начавЪ бишь коля- 
ску, въ которой онЪ сидВлЛЪ, не шокмо опро- 
кинули, но и волокли чрезЪ немалое раз- 
стоянте; онЪ былЪ уязвленЪ вЪ голову и раз- 
ныя части Зла жесшоко повреждены, при- 
шомЪ вывихнулб руку и ногу. Когда приве- 
зли его домой, врачи думали, чшо онЪ шрехЪ 
дней не переживешЪ; ови хошФли ему 
кровь пусшишь и давашь слабишельное, 
ибо опасались жесшокой горячки, Корна- 
‚ро воспротивился сему распоряжентю, бывЪ 
удосшовБрень , чшо вЪ сокахЪ его нечи- 
стош5. бышь нё возможно; ›онЪ велБль 
вывихнушые члены вправишь ‚, поврежден- 
ныя часши мазьми и маслами намазашь, 
а прочее предосшавилЪ натур; онЪ со- 


` вершенно исц$лилея, и послЪ шого не 


чувсшвоваль ош шого ни малаго беспо- 
койсшва. (Чпю.нашЪ Д1этикЪ при слу- 
чаЪ разбипия ошЪ лошадей о уязвленвомЪ 
Корнарё говоришь, что поврежденя не 
мо- 


х 
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сшой желудокЪ, никакая остропта вЪ кро- 


могутЪ произвести раззореня вЪ чёлов$- 
кв, правильно живущемЪ, подвержено отча- 
сши изключентямЪ, хошябЪ соки были тако- 


выжь хороши, какЪ у Аорнара, Н$сколько 


знакомыхЪ мнЪ девяносшо-и сшолФшнихЪ 
деревенскихЪ людей цпомерли ошЪ падения, 
бывЪ вЪ состоянти впрочемЪ долФЪе про» 
жить, ибо вели жизнь воздержную, ВЪ про- 
шломЪ году по близости ошсюда ‘`умерЪ 


ПочшмиейсшерЪ, имвииий около ста лфиЪ,. 
единсшвенно ошЪ убою, а за годЪ предЪ- 


шЬмЬ шаковой же старой мВшанинф шак» 
же отЪ падентя. Россиск!й АрхашерЪ Ффи- 
шерб говоришЪ вЪ сочиненти своемЪ о глу- 
бокой старости, че.4088ковб: Сшарые люди 
имбюшЪ причину остерегаться паден!я, 
потому чшо оное имЪ опасно ошчасти 


‚по кропкости ихЪ косшей , частью же ко- 


гда ударяшся головою, шо опасаясь вели 
каго попрясентя мозгу, которой у нихЬ 


‘гораздо шверже и шуже, а потому под- 


вергается несравненно величайшему по- 


’ шрясен!ю, Коменшарти Парижской Академ 
наук упоминаюшЬ о осьмидесятилЪт- 


нем сшарик\, который упавЪ чрезЪ пол- 


часа посл шого. умерЪ; Тоже находимЪ 
р 


мы вЬ повЪсши древнихЪ временЪф , что 
Чсклетадо выл до глубокой сшаросши 
здоровЪ ‚и бодрь, напослЪдокЪ упавЪ на 
^Вешниц5 умерЪ, ПодобнымЪ образомЪ 
окончилЬ жизнь свою славный врачь Боч- 
текое вЫ глубокой сшаросши ), 


Оз Ко- 


Когда же мы изЪ пов5Бсши 0 жизни 


’Корнаровой узнали, какЬ невоздержно- 


сшНо разслабленное  ш$ло посредсшвомь 
правильной жизни можешь бышь попра- 
влено и пушемь воздержности доведено 
кЬ весьма глубокой сшаросши, шо 
можеть и ш$Бло, сЬ молодости ослаблен- 
ное и изнВженное, умфренносттю кЪ глу- 
бокой сшаросши доведено и прочно ‘учи- 
нено быть. Уристотель по древней исто- 
рии извфешень намЪ `ошЪ нашуры боль- 
нымЪЬ человфкомЪ, но воздержносиию своею 


‘могЬ онЪ досшигнушь 63 лФшЪ. Я хочу 


наименовашь изЪ новой истори одного 


человБка, которой равномфрно сЪ моло- 


досши своей боролся сЪ больнымЪ. сосшоя- 
втемЪ шЪла, однакожЪ жизнь свою СЬ ‘по 
мощию медицинскихЪ правилЪ еще больше | 
продолжишь могб, именно превозшедЪ Ари- | 
стотшеля вЪ сшаросши двашцанью годами; | 
человфка , кошораго мноме по’ днесь живу- | 
цие ученые и неученые знавали. Эшо | 
былЪ славный Тайный СовЪшникЪ Д. фри- 
дрихЪ Гофианне, который многими сво- 
ими и основашельными сочинентями без- 
смершнымЪ учинился. ЭшошЪ весьма уче- 
ный и пришомЪ соверщенно добродБшель- 
ный мужЬ былЪ сЬ молодосши несказанно 
н5жнаго и слабаго ш$леснаго сложентя, и 
при своей рановременной жаждБ кЪ осно- 
вашельнымЪ наукамЪ навлекЪ себЪ силь- 
ное расположене КЪ ипохондр:и чрезЪ 
многое учене и ночное бдБще вЬ учили- 
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шахЪ и УниверсишешахЪ; худошавость 
его шла еще вЪ училищшЪ угрожала ему 
опасноспию чахошки, ибо онЪф на слабое 
свое легкое неслишкомЪ мотЬ полагашься. 
КакимЪ же образомЪ предупредил онЪ 
усиме ипохондрти, шакЪр и начашкамь 
чахотки ? КакЪ началЬ онЪф ‘по, чшобЪ 
учивишься сшолько пресшарфлымЪ и до 
конца своего бодрымЪ мужемЪ? Л$кар- 
сшвали шо были, кои ОНЬ, яко иску- 
сный ХимикЪ, самЪ про себя составлять 
мотЬ? НБшЪ! онф не столько держался 
Медицины ‚ сколько д12ты и порядку вЪ 
жизни; его необычайно великая у.“ 
‚ренность вб пищё и питьё ` была ша вещь, 


за которую обязань онЪ своей глубокой _ 


бодрой старосши; онЪ шри раза вЪ жи- 
зни своей вылдержалЪ желчную лихорадку, 
И ВЪ 1738 году очень шяжкую грудную 6о- 
лЪзнь. Сми болФ$зни одолБла его’ правиль- 
носпию жизни подкрБпленная нашура сама 
собою больше, нежели упошреблентемЪ л$- 
карсшвЪ. Эшошь отець врачей (такЪф дол- 
жно его называть какЪ по его сочинентямЪ, 
так и для шого, что сошворилЪ он 
больше 3оо ДокшоровЪъ Медицины; шакже 
и ВЬ глубокой сшарости своей им$лЪ удо- 
вольсшвте счишашь 22 ЛейбЪ-медиковЪ 

придворныхЪ врачей при ИмператорскихЪ, 
КоролевскихЪ и КняжескихЪ лворахЪ, 23 
Профессоровь вЪ УвиверсишешахЪ и 56 
ФизиковЪ , пользовавшихся его уроками), 


умерь вЪ исход восемьдесяшЪ шрешьяго 


Оз го- 


” 


года биЪ рождения, и но хвалиться, что 
никогда не шерпфлЪ желудочной боли, О 
блаженство умБренносши! 


Королевск{й Прусск!й Арх!атерЪ Коте- 


н1исб писалЪ на смершь бывшаго своего 
учишеля: „В $ чнопамяшный Гофианнд 
осшавляешЪ себЪ много уливляющихся и 
мало послЪдующихьЪ.,, О! естьли бы могЬ 
я, возбудить. довольно многихЬ КЪ подра- 


‚ `жанио ему вЪ долговфчности чрезЪ ум$- 


ревность , шакЪ какЪ этошЪ славный го- 
сподинЪ Арх1ашерЬ равно’ вЪ разсуждени 
наук И заслугЬ, какЪ и ‘необычайной 
воздержносши, былЪ; почему свЪшШЪ вЪ раз- 
суждеви эшой добродвшели уповать и же- 


лашь можеш, досшигашь или еще прев- 
зойщи Гофманна вЬ сшаросшн; послЪд- 


нее случилось уже сЪ ученикомЪ и наслЪ- 
дникомьЪ его въ наукахЪ, заслугахЪ и добро- 
дЪшели. Я разумВю в эшомЪ украше- 
не Витшенбергской Академ и Г. Надвор- 
наго СовЪшника Гриллера, который бывЪ 
8$4-лЪшнимЪ врачемЪ, самый этошЪ день, 
когда яэто пишу втораго Авгусша; шор- 
жесшвуетЪ шестидесятилЬтнее праздне- 
сшво своего Докшорства, которое Господь 
ВЪ воздаянте его примфрной воздержносши 
и возбуждентя многихЪ кЪ послБдовантю 
шой добродЪтели, да подасшЪф шорже- 
сшвовашь еще мномя лБша! День, кото“ 
рый для него шФмЪ чувствишельн$е дол- 
женЪ быть ‚ когда онь напоминаешЪ бывЪ 
самЪ старцемЪ, что сынф отца, возло- 

ЖИВ- 
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и ичери 


жившаго на него вЪ 171$ тоду доктооскую 


шляпу, уже годомЪ вЪ жизни превзошелЪ. 


Я могЪ бы множайшие примФры приве- 
сши  добродБшельныхЪ еще живущихЬ 
мужей, кои умБренноспию жизни проло- 
жили пушь `КЪ долговф$чносши; но боль- 
шая часть изЪ нихЪ надлежашЪ вЪ ста- 
шью простолюдиновЬ , а это для знаш- 
ныхЪ людей не сосшавишЪ похвальнаго за- 
мБчан1я, которое сдФлалЪ Д. Унцернб, 
равнымЪ образомЪ и Г. фонь Фишерё въ. 
своемЪ сочиненти о глубокой сшароспти че- 
ловфковЪ, когда онЪф говориШЪ: Когда Рим- 
скй двеписатель Гацитб, дородсшву и 
росту пла; также крБпосши и силЪ Н$м- 
цовЬ , коими они ошЬ прочихЪ народовЪ 
ошмФфияюшся, удивлялся ; приводить это 
насЪ кЪ догадк5, чшо НЁ-мцы изЪф всЪхЬ 
ЕвропейскихЪ народовЪ чаще глубокой снта- 
росши достигали, ибо вЬ природной и 
естественной крБпосши находишся глав- 
ное основанте глубокой старости; и какЪ 
достоз$рно, что стя крфпость вЪ шече- 
нти многихЬ вЗков мягкою и роскошною 
жизниюо ослаблена, то очень правдонодоб- 
но, чшо въ старину у насЪ бывало боль- 
ше мужей, глубокой сшаросши, лостигаю- 
щихЬ, нежели нын$, Но эшо прим $- 
чантя достойно, что стар$юшся только 
скудные ‚ коихв 6Фдность принуждаешЪ 
КЪ бережливосши , (по сему умЗренносшь 
не слБлусшЪЬ считашь р%®дкою доброд$- 


‚елью, и выгодЪ жизненныхЪь лишаетЪ. 


Од На 


вая жизнь была вЬ употребленти у древ- 


нихЬ НЬмцовЬ”, шакЪ чио даже Князи и} 
Вельможи государствЪ вЪ эшомЪ ошличтя |} 


неим$фли, и мы по справедливосши ду’ 
машь можемЪ, что посредствомЪ ум$рен- 
наго рода жизни глубокой старосши `до- 
сшигвушь можно. —— 


29) Приготовленёе и хранене пищи в ‚металлииеч 
И ской поваренной и столовой лосудб. 
Многокрашно приключающея намЪ не- 
посредсшвенно посл сшола колика, шо- 
шноша, рвота и друпя частью больше, ча- 
стью меньше опасные припадки , кошорые 
обыкновенно приписываютЪ шой, либо иной 


неполезной для нась пиш$Ъ; не вспадая 
на подозрЬн!е, чшо намЪ не пища сама по 
себЪ вредна быть можеш, но пригошов- 
ленте и содержан1е оной вЪ металлической 
поваренной и столовой посудЪ. Правда, 
чо во времена наши даже между учены- 


ми писашелями о вредности оной проис- | 


холили споры и несогласия; однакожЪ при“ 
томЪ не помыслили о06Ь эшомЪ главномЪ 
пучки, что не вс$ пиши, но только н$- 
копорые роды оныхЪ ‚ изЪ шого или дру- 


\ |. 
На прим ВрЪ; простолюдины, кои питают Ъ ий 
жизнь свою рукодВлмемЪ или военною и\|} 
пашенною службою; а самая стя бережли- № 


таго мешаллу н$фчто вредное вЪ себя при-. 


нимась могутЪ, Д. Дюкертб вЪ особли- 
вой глав это послБднее по неоспори- 
мымЪ опышамЪ вЪ своемЪ всгобщеиб опи- 
саши питательных средство доказалЪ, 


изъ 
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изЪ чего нужнфйшее сюда внести должно: 

пошому чшо н$сколько обЪ эшомЪ говоре- 

но было вЬ 412:пическихЪ правилахЪ для 

поварни служней , куда и отсылаю чиша- 

шеля во избЪжане повторентя. | 

30) Овинець Кислаял вещества ‘разфбдаютВ, а 638 
то эдоровью исловфиескому слбдуетЬ вредь. 

О винахЬ ‚ кои большею частью под“ 
дБлываюшьЬ ‘свивцовыми частицами, р5ше- 
но уже, чшо они человфческому шЪлу со. 
вершенный ядЪ.  Бакерб вЪ Англ1и дока- 
залЬ ‚ что свинцовая посуда, бывЪ ябло- 


‚ новкою разЪФдаема, сообщаетЪ оной свин- 


исвую соль, а потому сосшавляешЪ при- 
чину тосподствующей вЪ ДевонЪ колики. 
Онь же пишешЪ, что вЪ Голланли имфюшЪ 
обычай содержашь молоко вЪ свинцовой 


посудЪ, однакожь по произведеннымЪ опы-_ 


шамЪ а этою жидкоспию не оказалось, 
чтобЪ производила она разЪБданте свин- 
пу. Не должно, пишешЪ онЪ далЪе, не 


_- опасаться той свинцовой , или  деревян- 


Ной свинцомЪ внушри обложенной посуды, 
кошорую во многихЪ домахЬ упошребля- 


ютЪ кЪ хранентю соленыхЪ пишЪ. Д. Дар-. 


вино Чихфильдской оправлалЪ это шЪмЪ, 
чито онЪ вЪ испышываемомЪ мясномЪ раз- 
сол сЪ мяса, долго вЪ шаковой свинно- 
вой посудВ стоявшаго, не нашелЪ ошд$- 
ленныхЪ свинцовых часшицЪ ; онЪф мы- 
слишф при семь, чшо свинецф можешь 
сташься разЪФдаешЪ гнтюция частицы мя- 
са, о ань убитую. посуду для того 

9: о ©хо- 
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охотно упошребляюшЪ кЪ солентю вЪ ней 


мяса, чшо свинецЪ не можешф шакЪ ско- 


ро сообщишь оному кислаго вкусу какЪ 
дерево, а потому оное доле лежишЪ вЪ 
ней прочно: однакожЪ эша забоша вЪ раз- 
сужденти деревянной посуды совсБмЪ отпа- 
даетЪ, когда шолько оную содержать вЪ чи- 


стотшЪ, ине держашь вЪ ней загнившаго мя- 


са; СЪ нею шо же обстоятельство ,‚ чшо 
съ пивными бочками, естьли оныя не бу- 
душЪ содержаны ВЪ чисшош В, _ налитое 
вЪ нихЬ пиво скоро окиснешЪ ›. или еще 
прежде окисфнйя приметЪ очень худой 
вкусЪ. Правда и шо, чшо новая дубовая. 
кадка вкусЬ мяса попоршишЪ $ однакожь 
по перьвомЪ упошребленти сего опасаться 
уже нЪшф нужды, а пошому безЪ посуды, 
свинцомЪ убишой, обойшися можно). 


Бакерб замфшилЪ ‚, что вЪ глиняной му-. 


равленой_ ОВ вЪ кошорой содержаны 
были соленыя пищи, видЪлЪ онЪ явные 
признаки разЪБдентя. АббашЪ „110-Беге де 
Прель считаешЪ даже вЪ своемЪ Сомегч 
уаецг 4е |а йо (сохранишель здоровья), 
чпо самая холодная вода, протекая свин- 
цовыми трубами, или содержимая ВЪ свин- 
новыхЪ вмБсшилищахЪ, вредна, ^ ЗамЪь- 
ше, говоришЪ онр, чшо шаковая-вода всс- 
гда очень сладка вкусбомЪ, ОнЪ мниШЪ , 
чшо вода, ошф нашурьт солеными часши- 
Цами напишанная, въ распушеню свинцу 
способнЪе: олднакожь Бакеро, произво- 
дивыий вЪ эшомЪ испышантя, нашелЪ про+ 

- ши- 
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шивное, ‘Только вЪ одном случаЪ мо- 
жешф вода, сквозь свинЦцЦовыя шрубы ше- 
кущая, или ВЪ свинцовыхЬ содержалищахЪ 
стоящая, бышь к распущеню свинцу 
способна, именно когда напишана будешь 
множесшвомЪ кислошы изЪ расшФнй. ОшЪ 


сего произошла н$когда по Тронхинову 


извЪспию колика вЪ АмсшердамЪ, сходная 
кЬ бывшей вЪ Пуату. БываюшЪ же’ слу- 
чаи, что хошя вода свинцовыхЪ частшицЪ 
и не распустишЪ ‚, однакожЬ шакЪ. ихЬ 
развееть можешь, чшо он$` н$фсколько_ 
времени вЪ водБ плавая, оной вредныя 
свойства сообщить могушЪ; эшо быва- 


‘етЪ, когда вода имрешЪ вЪ себЪ остшрыя 
‘соляныя частицы, кои свинец разЪЪда- 


юшф. Д. Валль разсказываешЪ слФдую- 
щес: Знашной человЪЗкЪ вЪ городВ` Ворче- 
спер былЬ изЪ ‘давныхЪ. лВтЪ вЪ разсла- 


‚ бленти ; жена его долгое время мучилась 


КОЛИБОЮ и запоромЪ вЪ желчномЪ каналЪ, 
а дЪши ихЬ СЪ самой молодости были 
примфшнымЪ образомЪф нездоровы, и по- 
чши всегда ошягошены болью вЪ Желудк$ 
и кишкахЪ. По смерши родителей насл?$- 
аники продали дом, вЪ копоромЪ сшолЬ- 
ко долгое жили; купивний нашелЪ за ну- 
жное приказашь насосЪ вЪ колодез$ по- 
чинить $ оной былЪ свинцовой, и по 


` осмотрен!и найден весь, разЪЪденЪф и вЪ 


прубЬ вЪ нЪсколькихЪ мФетахЪ насквозь, 
ЯщикЪ ‚водяной сдЗлался шакЪ тонокЪ, 
КакЬ сбрая бумага, и шакЪ дырявЪ, какЪ 

рБ- 
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р8шешо. Вода Ворчесшерская ран 
вЪ себЪ купоросною кислощою распуцщен- 
ную извесшную землю. Хошя напитанная. 
‘сими часшицами вода и не составляешЬ) 
совершенно распускающаго свиненЪ сред-| 
сшва, но можеш бышь способною эшошЪ | 
мешаллЪ разЪЪдать; и больше нежели вЪ- | 
рояшно, что шаковымЪ образомЪ. со свин- 
цомЪ см шанная вода была причиною не- 

здоровости пившаго оную семейства. 
31) КакЬ олово рёдко биваетЬь беэЪ сибсиь то не | 

вредность онаев признать не жожно. 
Оловявишники мБшаюшЪф вЪ олово 
разные мешаллы; больше мФшающЪ вЪ 
него свинець, о кошоромЪ сказано уже, 
что всяктя кислошы его распускаютЪ , а 
соли разЪБдаюшЪ, а потому учиняюшЪ 
вреднымЬ. Лучшее Англинское олово мф- 
шаюшь сЪ м5лью, сурьмою, цинкомЪ и 
мышьякомь, чтобы получало оно луч- | 
шую чистошу. Сурьма распускаешся во. 
всякой соленой , кислой и осшрой жидко- 
сши, и приключаешф рвошу. ( МышьякЬ 
сосшавляешЪ ядь, и всякою жидкоспию 
легко распускаешся, а цинкЪ шакже мы» 
шьякЬ вЪ себЪ содержипЪ, Когда же оло- 
зо чисшо и не см$шано ‚о шогла по опы- 
шамЪ Боакеровымб кислошы изЪ расшфня 
ни мало онаго не распускаюшЪ , и нБтЪ 
причины опасашься чего либо ошЪ посу- 
лы, изЪ него сдЪланной, когда содержать. 
оную во всегдашней ош, По самому. 
сему безопаснфе и м$Вдная посуда, ко- 
то- 


> 
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| торая вылужена шаковымЪ чисшымЪь оло- 
‘вом, какф послБ обЪ эшомЪ показано 


ие 
3%) М5дную посуду не льзя не считать вредною 
вр нбкоторяхЬ употреблентяжЬ, 

ВЬ Н0в0иб Зрёлищё Природы сказа- 
но, чшо медь ошЪ кислопы иелея распу- 
скастся. Кислешою изЪ мБди производи- 
мая ярь должна наши нервы жесшоко 
корчишь И сжимать, а чрезЪ шо возбу- 
ждать жестокое колошье, рвошу и поносЪ. 


Очень во многихЪ домахЬ есшь самое 
худое п вЬ уксусБ соленые 
огурцы, бобы и друмя расшфнтя, СЪ на- 
мЪренемЪ ошваривать вЪ м5Ьдной непо- 
луженой посудВ, чтобы сообщишь онымЪ 
ярной зеленой ив, кошорый временемЪ 
не слишкомЪ бываешЪ намЪ полезен. (ВЪ 
молодосши моей приключали мнБ ВЪ од- 
номЪ ДворянскомЪ домф зеленые фазоли 
всегда рвошу, а сЪ другими учасшниками 
стола шого не было, ибо они’ не имЪли 
привычки ешь столько много сего ку- 
шанья, как я; когдажь я напрошивь 
тоже самое кушанье ФлЪ у Сващенника 
того мБсша, и почши однимЪ онымЪ на- 
сышился ‚, ничего со мною не случилось 
Госпожа шого Дворянскаго дому стала ра- 
спрашивашь о способ пригошовлентя сихЪЬ 
бобовЪ, и велЗла оныхЬ взяшь тарелку 
изЪ дому Священническаго; вЪ снюол5 на- 
шемЪ ‘шакже было блюдо оныхЪ. Бобы 
Священниковы имБбли мвЪшЬ бл$дно-зеле- 

ной, 


— 238 — 


ной, а нашего сшола самаго яркаго зелена- 


го ивЪшу. Она приказала сЪ шого време- 
ни бобы готовишь не для глазЪ, и неупо-. 


шребляшь кЪ шому мЪдной кастрюли; по 
исполненти сего, мотЪ я Ъеть бобы безЪ 
вреда, пошому чшо не подм5шано уже вь 
нихЬ было яри). Что же шучномасловатыя 
‘пищи ярь или мФдкую ржавчину изЪ мфди 
извлекаюшь, а ошЬ шого получаюшЪ нё- 


пруяшный вкусЬ и вредное дБисшвте, до-. 


казываютЪ шо //0оттб` и Квельмальн Гб, 
Даже голая вода распускаешь мФдь, иб 

когда варить воду вЪ мБдномЪ ое 
номЬ кошлБ, и дашь оной вЪ немЪ по- 
сшояшь ночь, шо на поверьхносши оной 
составится пестроцвЗшная плева, и зЪ 
шаковой. водЪ по впушени нФсколькихЪ 
капель добраго нашатырнато спирву оказы!- 
ваешся синеватый нивФшЪ, доказываюций 
‘содержан!е вЪ ней МАНЫ ХЬ частяцЪ. Д, 
‚ Дюкертб говоритЪ пришомЪ , чито озЪ по 


упошреблен!и однажды долго вЪ мВлномЪ. 


кофейникв стоявшаго кофе, получилЪ 


рЪ3Ъ, шошношу и рвоту. ОштЪ содержа-. 


щейся вЪ обыкновенныхЪ нашихЪф чайни- 
кахЪ горячей водВ не шакЪ легко можно 
бышь шаковой опасносши, пошому 
что они бывающЪ внутри вылужены, или 
‘хошя по долговременномЪ › упошребленти 
полуда ВЪ нихЪ и посошрешеся ‚, но тако- 
выя мфеша бываютЪ покрымы накипаю- 
щею каменистою скорлупою: Авельмальцо 
‘думаешЪ , что вЪ`*Ваной посудВ вареное 
- ПИВО 


пиво. можешь бышь вредно, когда при вос- 
' послфдовавшемЪ брожени. мФдныя части- 


пы  собсшвенною своею шягосшто на дно 
не осядушЪ. На мФдной посудЪ оказываен- 
ся ядовитая ея ярь, даже когда постоишьЬ 
она вЪ сыромЪ воздухБ; по сему обыкно- 
венная сыросшь поваренЪ, находящихся въ 
нижнем ошдЪл$ зданвй , чрезЪ испарину 
ош пишЪ и похлебокЪ воздуху безпре- 
станную влагу сообщающихЪ, не примБш- 
но производишЪ вЪ м$дной посудВ ярь, 
кошорая скоро вЪ. вод или ошварахЪ ра- 
спускаясь, сЪ пищею смБшиваешся. 


33) Когда лужеше ивбдной посуде происходит не- 


жистоьи оловомь без подибси. то оная еще вред- 


ие; и так поисиу узнать добрую полуду? 
Не шакЪф легко лужене мфдной посуды 
произвесть безЪ всякой подмБси свинцу’, 
ибо эша металлическая смфсь подЪ мо- 
лошкомЪ легче расшягиваешся, а потому 


‚удобн®е на мФдь ложишся. Бакерб пи- 


шешЪ ‚ чшо лужеве однимЪ оловомЪ шре- 
буетЪ особливаго искуссшва, которое не 
мног!е художники разум5ющЬ; и сказы- 
вает онЪ, чшо увБряли его, что обыкно- 
венные художники, когда стараются че- 
стнымЬ образомЪ полудишь. посуду луч- 
шимЪ, образомЪ однимЪ свивномЪ ‚, хошя 
накладываютщЪ на поверьхность м$ди, ко- 
шорую выширающЪ роспускомЪ сыраго на- 
шашырю листок чистаго олова, но не 
умЗющЪ дЪйсшвте полуды совериить, есть- 
ли не упошребяшЪ кЪ-шому подмБси въ 

оло- 


‚ олово, полагая фуншЪ свинцу на фунпЪ 


СЪ шрешью олова; но эшо умноженное ко- 
личество свинцу шаковое лужен:е мЪдной 
посуды очень уподобляешь просшому лу 
жентю, 


и. 


Кшо желаешЪ узнашь, естьли вЪ`оло- 
вБ, на лужене мФдной посуды употреблен- 
номЪ, свинень или нБШЬ, долженЪ по Ба- 
херову насшавленйо пошерешь  поверьх- 
носшь полуды пальцомЪ; палецЪ замараеш- 
ся свивцовымЪ цвфтомЪ или черноватымМЪ, 
когда есть подмФсь свивцу, но ошЬ чи- 
сшаго олова онЪ не замараешся. Но поло- 
жимЬ, чшо внушри посуды м$дной вало- 
жена будешЪ полуда изЪ чисшаго олова, 
то извВстно, чшо олово ошШЪ самаго ма- 
лЪишаго сшепени огня растопляешся, а 


потому при частомЪ упошребленти мФсета-_ 


ми скочишЪ , или ошЪ всеглашняго чище- 
нтя сошрется, и шаковымЪ образомЪ мЪдь 
предосшавится `разЪ’Бдантю отЪ пищи; по 
сему должно вЪ поварню заглядывать, и 
слинявшую посуду велЪшь лудишь вновь, 


вЪ чем повара вельможескихь пе | 


очень погрЗшаюшьЪ. 


34) Кайф хорошо лудить безф подмбси свинцу? 


На этошЪ случайный вопрос лучше 
всего отвФитсшвовашь мнБ насшавлентемЪ, 
каковое Берлинская Медицинская Коллемя 
обв$стила вЪ 176$ геду ВЪ земляхЪ Прус- 
скихЪ; по силЪ Королевскаго указу шого 


же года лужене сЪ примБсью свинцу со- 
о 


| 


| 
| 


и ор 


всБыЪ запрещено , и’ обЪявлено’ челов че: 
скому здоровью крайне вреднымЬ, даже. 
медленно дБйсшвующимЪ смершельнымЪ 
ядомЪ; новое же лужене чиситымЪ Англин-. 
скимЬ оловомь сЪ нашашыремЪ беёзЪ под-. 
м$си свинцу всюду приказано, и сказано, 
что шаковой по новому полуженной м$Ъд- 
ной, латунной и желЪзной посуды ни ма». 
ло опасаться не слФдуешЪ ‚ какЪ-то дава 


‘’иБшнее введене. сего лужентя вЪ другихь 


странахЬ довольно доказало, чшо оное 
не токмо совериенно достаточно, но и 
столько же легко какЬ и лужене смЗсью 
олова со свинцомЪ ‚ сверьхЪ шото’ несрава 
ненно прочнВе; пришомЪ же учреждено, , 
ч1обЪф сЪ сего времени мФаники, паяльи- 
ки, оловянишники и вообще всЪ рукоме“ 
сленники безЪ различя, упражняюциеся во 
лужен!и посуды, не инако оную лудили } 
какЪ однимЬ АнглинскимЪ прушовымЪ дбло- 
вомЪ СЪ нашатыремЪ; вЪ ПЕНЬ же 
случаБ при ежемфсячномЪ осмотр чрез 
Магисшрашскато члена и засБлашеля и5хо" 
ваго’ найденная инако полуженная посу да 
будетЪ конфискована, а преступивии й се ` 
узаконен1е ру комесленникЪ в перьвый разЬ 
наказанЪ будешь и ВЛЬНОЮ юрь мо) 
во впорый разЪ шрехмВсячною крЬпос: ин0ю 
рабошою и сверьхЬ того изключен!емЪ изЬ 
ИФху. Равному ‘наказайю пблвергвутся 
нелудяцие старую мБдвую кЬ нимЪ при- 
несенную посуду ЧисшымЪ. оловомЬ СЪ, На= 
шатыремЪ , даже хошя бы самЪ Хознинь 
Часть ГШ. Отдёл. а. ‘И пр» —— 


просилЪ ‚ чшобЪ полудиль он СЪ прибав- 


КОоЮ свинНЦУ. 


Предписанте же, как таковое новое. 


луженте производить, великовашо , чтобЪ 


можно было оное здБсь помфетишь (*); 


но вЪ ономЪ замбчаешся, что рабрша с1х, 
сколько ни просша сама по себВ, шребуешЪ 
однако искусной руки, ибо должно прб- 
ворно оную производишь, когда желашь 
удачи. Навычный рабошникЪ полуженте до- 


вольно не малой посуды можешь совзр-. 


шить вЪ двБ минуты ‚ счишая СЪ того 
времени, какЪф посуда будешЪ досшашочно 
разгорячена. 


Признаки вредной и нЕгодной полуды 
сб приибсью свинци. — 
т) ЛоскЪь полуды бываешЪ шеменЪ, и 
Ю ивБиЪ синеватЪ. | 
3) Когда вЪ шаковую посуду влишь нФко- 
торую мБру, на примБрЪ бутылку до- 
браго ренскаго уксусу и столькожЪ во- 


_ ‘ды, и на огнф привесши вЪ воскип5те, 


запахЪ этой см5Бси перем$нишся вскорЪ, — 


и будетЪ подобен происходящему обы- 
кновенно отЪ варентя чисшаго свинцу въ 
уксус. 

4) 


4 


{*) Можно обЪ эшомф чишашь вЪ новонапечатан- 
номЪ КожжерческомЬ Словарь, вЪ словЪ Полуда. 
Словарь этошЪ, содержаний вЪ себф кромЪ сего 
безчисленно полезных? насшавленй. можно по- 
лучишь вЪ книжныхЪЬ лавкахЪ Компани Типо- 
графической, вЪ МоскЕ и другихЪ городах. 


4) По небольшомЪ продолжени помяну* 
шаго кипВнЕя, когда бросить н$®сколько. 
поваренной соли, жидкость эшой см$5си 
сдЗлаешся мушна, когда вЪ полудЪ есшь 
свилець, а шФмЪ доказано будешь, что 
распущенйе свинцу уже сдФлалось, — 

Признаки исправной посуды однимб чи- 

стымшб оловомб. 

1) ЛоскЪ бываешЪ яркЪ, и 

) лучшей серебру чисшому уподобляю- 

’Щейся б$лизны. | — 

3) Когда нБкошорую м$ру, на примБрЪ 6у- 
ылку добраго ренскаго уксусу и сшоль-. 
кожЬ воды, влишь вЪ полуженную посу- 
ду, и на огнЪ приведши вЪ воскинВнте, 
дать покипбшь н5сколько, а пошомЪ 
опусшишь желЗзный опиленный гвоздь $ 
послВ чего о 


а) цвЪыЪФ жел$за нё перемфнишся, + 


ыы 


` 6) вкусь смфси не объявишЪ вЪ себЪ м$- 


дянссшШИ, и 

в) когда жидкая смфеь опяшь изЪ посуды 
будешЪф вылиша, полуда не ушрашишь 
ничего’ изЪ лоску своего и цвВщу, 

4) Когда полуда не можешЪ бышь соскреа 
бена сЪ мБди никакимЪ внфшнимЪ уси- 
л1емЪ, на примфрЬь ножемь, но шакь 
присоединена кЪ мЪди, латуни, или же- 
лБзу ‚ какЪ бы одинЪ ИБльный мешаллЬ 
сосшавляла. 

‚ВпрочемЪ кф вышеписаиному узаконе-. 
н1ю приложена шакса полудБ, по кошо- 
рой посуду должно вымЪрять м$рою упо- 

Па. шре- 


пребительныхЪ вЪ Прусби квертб, нали- 
вая вср6зь, и по счешу квартЪ произво- 
дишся опредБленная плаша сЪ полуды. 

35) „Луишее наставленге К безвредиому употребле- 

ню исталлииескй посуде. 

‚ (^ Д. Цюкертб похваляетЪ Г. Брисо ‚ 
Авельтольца, Бихнера, Бакера и Гре- 
динга, яко лучшихЬ учишелей по сему 
предмету , и заимсшвуя у нихЬ предла- 


гаешф слФдуюцие пункшы ко шшашельно- 


му исполненгю. 

1) Мешаллическую посуду должно без- 
престшанно содержать вЪ величайшей чи- 
сшотЪ$, предЪ каждымЪ же употреблентемЪ 
вымыть и вышереть; послику сего об- 


сшоятельсшва коснулись мы уже вЪ перь- | 
вомЪ ОшдБленти перьвой Часши Хозяйки, | 
шо повшоряшь сего уже не нужно, какЪ | 
только но предписан1ю помянушаго Д1эши- 
ка, шакже мБдныя и лашунныя игоши о 
(вмВсшо сихЪ всего лучше имфть камен-. 
ныя) почасту со шщанемЪ вычищашь,. 


есшьли вЪ нихЪ масловашыя существа , 
на прим$рЪ миндаль шолочь и растирать 
продолжительно, ‘чрезЪ что могушЪ ошд$- 
ливиияся мешаллическуя часшицы шЪсно 
КЬ нему присоединиться. 

2) Гошовыя и осшавиатяся отЪ сшола 
кушанья никогда не льзя безопасно. со- 
держашь вЪ мБди или олов$ ошЪ одного 
стола кЪ другому, или еше иблой день 
или больше, но пишу шошчасЪ надлежитЪ 
выкладывашь вЪ глиняную посуду. О6бЪ 

эшомь 


а 


- Бе. 


скита 


а 
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чу ч 


этомЪ шакже упомянуто вЪ предшедшей 
‘Часши при описанти поварни служней. Се 


паче всего должно наблюдашь вЪ’разсужде- 
ни жирныхЪ, осшрыхЪ, соленыхь и ки- 
слыхЪ пишЬ, шакже и шфхЪ, кои легко 


‘окиснушь и вЪ брожене припипи могушЪ; 


ибо всЪ онБ имфюшЪ великую силу на ме- 
щаллЪ дБйсшвовать, каковы слеи, оливы, 
масло коровье, яйца, сельди, соленое мя- 


‘со, рыба, мясо, салашЪ, гусшыя пищи 


изЬ расп?Бнтй , овошф, вино, пиво, кислые. 
и соленые ошвары, Гораздо еше вреднЪе 
когда дать имЪЬ стоять вЬ мешаллической 


‚ посудЪ ночь, и шаковую пищу вЪ шой же 


посудБ разогрЬвать или взмБшань, чрезЪ 
шо ошдЗливиияся мешаллическтя частицьт, 
кои можно замбтишь по настоявшимся 
зеленымЪ или черновашымЪ пяшнамЪ, шЪ-. 
сно сЪ пищею совокупяшся. ОтЪ вкуше- 
нгя шаковой пищи по случаю несчетныхЪ 
примровЪ происходяшЪ плачевныя и смер- 
шельныя сл бдствтя, а особливо надЪ дЪшь- 
ми, слабыми и чувсшвительными особами, 
ПНриведенЪ шаковой прим$рЪ при описави 


‘поварни служней обЪ одномЪ крестьянинЪ, 


а въ недавномЬ времени самое же это едва 
не сшояло жизни одному НЪмецкому Князю. _ 


_ПоварЪ кЪ обЪду приготовленное рагу осша- 


вил сшояшь вЪ касшрюл$ до ужина, и 


_ шогда разогрЪвЪ, послалЪ на сшолЪ; Князь 
поль сего рагу сЪ великимЪ аппетитомЪ, 


но получил жестокой рЪзЪ, который вра- 


- ЧИ объявили смершельнымЪ, и СЪ величай- 


Из ‚  ШиМЪ. 


#7 


имь шрудомЪ спасли жизнь своего Тосу- 


даря, который пришомЬ былЪ не слабаго 


‚сложентя. 

При семЪ вЪ особливости должень я 
упомянушь о шакЪ называемыхЪ блюд- 
ныхЬ панинешахЪ, кои часто бываюшЪ съ 
поддонкомЪ изЪ шБеша, а нер$дко безЪ 
онаго;3 шаковые пашшешы ошЪ Фдного 
только печентя могушф вшягивать . вЪ се- 


бя металлическтя частицы изЪ олова, ибо. 
‚большею часшью наливаютЪф вЪ нихЪ ки. 


словашые соусы. Сколько же больше ‘сихЬ 
часшицЦЬ должно войши, когда панипешь 
шаковой держать долго, и опять кЪ сто- 
`. лу разогрЗвать; когда у него нышЪ пб 
‘стянаго поддонку, металлЪ кислошою оче- 
“виднымЪ образом будешЪ разЪЪденЪ и ра- 
спушенЪф. Для сего должно совЪшовашь, 
пашитпеты таковые никогда не дЪлашь безЪ 
утБсешянаго подлонку, и этошЪ поддонокЪ 
растягивать на края блюда или шарелки, 
чтоб мешаллЬ. всюду онымЪ покрышЪ 
былЪ; таковой овкраекЪ можно осшавишь 
не кушая, и отдавать- вЪ кормЪ дворо- 
вымЬ пшицамЪ или собакамЪ, пошому что 
поддонки и окрайки и безЪ шого выходяшЪ 
закаловаты и неулобоваримы желудкомЪ, 
ВЪ разсуждени шоршовЪ СЪ плодами мо0- 
жно шакже упошребляшь предосторож- 
носшь, и нижняго лисша или поддонку не 
упошребляшь, а оставляшь на блюдБ; 
больше всего есщьли шоршЪ будешь сшз- 
ть разогр5шый. 


3) 


х 
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3) Оловянную посуду должно употреб- 
ляшь ёдинсшвенно вЪ корошковременномЪ 
заняи!и,; на прим, посылать кушанье на 
сшолЪ, или Фсшь, на шарелкахЪ изЪ сего 
металла. Бихнерб | разсказываешЪ обЪ. 
одной женщинЪ вЪ ГаллБ, которая разби- 
ла три яйца сЪ малою долею ошвару на 
оловянной шарелкБ и оставила до ушра; 
ВЬ слБлующий день разогрВла оныя КЬ 
обфду. ЧрезЪ часЪф посл онаго всЪ Ъв- 
ние за сшоломЪф получили жестокую шо- 
шношу , корчи и рвошу. На шарелкЪ ви- 
димы были на шФхЪ м5ешахЪ, гдЪ ле- 
жали яйца шри черныхЪ пяшна , ЯВНО 40- 
казываюция › что яйца на сихЪ мБстахЪ 
мышьякЪ изЪ олова извлекли. Бихнерб 
совфшуешЪ, чшобЪ не упошребляшь и со- 
лонокЪ оловянныхЪ. Поваренная соль удо- 
бно вшягиваешф вЪ себя влагу изЪ возду- 
ха, будешЪ шЪФмЪ н$сколько распущена , 
и получитЪ тогда силу на мешаллЪ дЪй- 
ствовать; ошЪ шого всЪ похлебки и ку- 
танья, кой солишь должно, получаютЪ 
ВЬ себЪБ порокЪ ядовитости шФмЪ легче, 
когда разогрВвающЪ еще пишу стю вЪ блю- 
дахЪ или парелкахЪ. сЪ широкими окрай- 
ками на жаровнВ, ибо на сихЪ краяхЪ, 
сколько касается оныхЪ кушанье, есшьли 
замфчашь, оказываешся сгушенте, отли- 
чающееся осшротою вкуса, По опорожне- 
ши оловянной шарелки , оказываюшся на 
ней м5сшами сфрыя пяшна, свидфшель-_ 
сшвуюция нБкошорымЪ образомЪ распуще- 
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не ва шЪхЪ мБсшахЪ металла. Бихнерб 
опорочиваетЪ далФе, что масло коровье 
на оловянныхЬ шарелкахЪ распускающьЬ, по- 
ставивЬ на угольный жарЬ, и поджарива- 
юшЪ оное; о масло же се не шокмо ` соб- 
сшвенною силою, но и находяшеюся въ 
немЪ солью разЪБдаешЪ олово. °ИзЪ сего 
должны занять урокЪ всЪ шЪ домы, вЪ 
кошорыхЪ разбивныя яишницьт гошовятьЬ 
на оловянныхЪ тарелках или блюдахЪ, 
дабы горячБе подавать оныя на столЪ. 
РаспускающЪ. - сперьва масло, пошсмЪ вы- 
пусшивЪ яйца, мфшаюшЪ ‘до шФхЬ порЬ 
ложкою на блюдБ или шарелкЪ, пока ку- 
шанье поспЪенЪ,, а дЪйсшвте это оочень 
Улобно кЪ сообщеню мешаллическихЬ ча- 
стицЬ въ. пишу; не безопасно же приго- 
шовлен1е густьхЪ яиЦь или взбивныхЪ 
въ оловянной шарелкЪ надЬ углями. На- 


конець ошвергаешЪ пакже Бихнерб по 


справедливости употребленте оловянныхб 
стакановь , изЪ которыхЪ дЪшей поятЪ, 
или ночью разогр5ваютЪ ‘вЪ нихЪ молоко 

другое пойло надЪ ночникомЪ. При ху- 
домЪ попечении, каковое имфютЪ о чище- 
ни шаковыхь стакановЪ, получаешЪ ди- 


шя ©5 прежвимЪ осалкомЪ ошЬ бывшаго_ 


вЪ немЬ пойла и со вредными оловянны- 
ми частицами соединивнийся илЪ, а оть 
сего - шо можешь, быть происходишЪ су- 

хошка вЪ дЪшяхЪ. | 
4) Должно вВЪ МВАной посудБ5 варить 
лиШЪ шаковую пищу, кошорая в спЪло: 
сши 


| я 


| 


Е 


‚сти своей не многаго шребуетЪ времени, 
и копорую послБ’ ого должно выложить. 
Нока пиша варится на отнЪ вЪ безпре- 
‚ставномЪ киоБым, мБдь она захваты- 
вает мало, или совсёмЪ на оную не дВИ- 
сшвуешЬ ; ибо движене ‘воды вЪ продол- 
женти кипБнЁ:я препяшсшвуешЪ дФисшвно 
на мешаллЬ, и со дна, также сЬ боковЪ 
‘посуды, безпрестанно ‘восходяпие возду- 
шные пузырьки ощдаляюШЪ кипяшую 
влажность почши всегда ОШЬ непосред- 
сшвеннаго прикосновентя кЪ мешаллу, и 
не даюш ей ни времени, ни способности 
захвашишь чшо либо изЬ м$дныхЪ ча- 
сшицЬ. 

5) ВЪ мВдныхЬ кошлахЪ, по Берлинг- 
скому образцу полуженныхЪ (чисшымЪ 


_ оловомЪ), можно рыбу варишь безЪ опа- 


сентя, и упошребляшь; она и безЪ шого 
оребуешЪ$ очень мало времени кЪ своему 
сварентю, а пошомЪ тшошчасЪ вынимаешся 
кф ошсылкБ на сшолЪ. Хошя подбавля- 
юшЬ кЪ шому соли, а не р$дко и уксусу, 
однакожь кликой сокЪ рыбы и кипядая 
вода препяшсшвуюшЪ, чшо оныя металлу 
во-время кипЪнтя. не захвашывающЪ, есть- 
ли бы при шаковой полудЪ ‘и можно. бы- 
ло. Можно же вЪ полуженныхЪ ` шакимЪ 
‘образомЪ кошлахЪ и касшрюляхЪ водяныя 
расш$Вн1я ‘и корни, каковы разнаго рода 
отравы , шакже и св$жее мясо безЪ вре- 
#а здоровью варить: ибо, хошя вещи сти 
‘шребуюшЬ должайшаго времени -кЬ своему 

п$5 _ сва- 


> 


свареню, однакожф быв водянисшыя, 


мокрошливыя и какЪ бы сшудень тусшыя. 
вещи, во время варентя свосго на металлЪ 


дЪисшвовашь не могушЬ; шакже соли, 
кислошы, или яиЦЬ кладешся гораздо мень- 
ше кЪ ихЪ пригошовленю. 

6) ВсБ осшорожносши, нужныя СЪ 


мБаною посудою, должно упошребляшь и. 


сб посудою латунною, ибо латунь или 
желшая мЪФдь сосшавляешся изЪ обыкно- 


венной мЪди СЪ галмеею; мышьяком же | 


отбфливаешая МЁДЬь и шого опаснЪе. 


Квельмальць увфряешЪ, чшо долго варя- 


щаяся вода мышьякЬ распускаешЪ , и чшо 
минеральный вкус, сообщаемый кушанью, 
черпаемому ложками, сдБланными ‘из ша- 
козой мБди , подозришеленЪ. 


36) Можно ли предпочесть желбэную посуду иб- 
дной и оловянной? 

‚Во Франши и Швеши м$сшами ввели 
уже упошребленте желзной поваренной 
посуды ,‚ пошому что маритальное и куло- 
росное существо желфза, которое кисло- 
па растфн! распущаетЪ и кЪ пищ со- 
единяешЪ , меньше вредно, даже инымЪ 
людямЪ вЪ нфкошорыхЪ обсшояшельствахЪ 
полезно бышь можешЪ ; однакожЪф желЪ- 
зная посуда далеко огня сшолько не выде- 
ржиш , какЪ посуда мБдная, почему удо- 


‘бно/ шрескаентся ‚ сверьхЪ юго множай- 


ная шолщина и шягесшь (ибо желЪзная 
стя посуда разум$ешся чугунная) учиня- 


_®шШЪ ее не сшолько подручною ‚, а потому 
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вЪ хозяйсшвЪ5 мВлдную посуду, внутри 
хорошовылуженную, предпочитать должно, 
хотя впрочем и желЗзную столькожЪ 
хорошо лудишь можно. ВЪ нелуженой же- 
лЪзной посудЪ свареная пища, а особливо 
кислая, шакже вс расшФи!я вообще, пру- 
емлюшЪф черной ивфШЪ СЪ прошивнымЬ 
желЗзнисшымЬ или кЪ ‹черниламЪ сход- 
ствующимЪ вкусомЪ, что случаешся и 
шотда, естьли полуда сЪ нее м$фстами 
сойдешф. Для поварни служней впрочемь 
упошребляюшЪ сЪ великою пользою. ско- 
вороды изЪ листоваго желФза для дБла- 
нтя яишнинь и тому. полобнаго, потому 
что глиняную посуду с1я прочноси!ю не- 
сравненно превосходитЪ. 

37) Глиняную муравленую посуду можно употреб- 
лять К вареню пищи, а не Е содержаню в 
ней соленыхф и остроту имбющихь пищЬ. 

Обливка глиняной посуды сосшоишЪ 
либо изЪ свинцу или свинцовой руды; ко- 
гда оная черная, см$сь ея состоишЪ изЪ 
свинцовой руды и малой доли наждаку 5 
`` естьли желшая, шо подм$ано кЪ свинцу 
‚ нЪсколько б$лой глины. Теперь легко по- 
` няшь, что всБ кислыя и шелочныя соли 

на шаковую обливку или муравостшь дЪй-_ 
сшвуюшЬ, и свинцовыя непремнныя ча- 
сшицы разЪФдающЪ или совсЪмЪ распуска- 
ЮФ, и ВЬ послБднемЪ случаБ вредный 
свинцовый сахарЪ произвести должны; а 
‚потому замфчено, чшо всБ кислыя веши 
вЬ шаковой муравленой посудЪ слабфютЪ 


и 


и премлюшЪ солодк вкусЪ. (Мноме, а. 
‘особливо, вЪ деревнЗ, ‘добраться не мо-_ 
гушЪ ‚ ошЪ чего у нихЬ самый крБакй 
‘уксусЪ поршишся и кЪ употребленйо учиз. 
няешся негоденЪ ;$ эшо происходишЪ% един-. 
сшвенно ошЬ муравлевой посуды, вЪ ко- 
порой онЪ уксусЪф держашЪ). Д. Чиндб 
выдавивЬ сокЪЬ изЬ многихЪ лимоновЪ, вЪ 
большую муравленую чашу для н5кошора- 
го упошреблентя, оставилЪ  стояшь на 
два дни; пошомЪ ошсшоявнийся сокЪ слилЬ 
вЪ другую плоскую муравленую глиняную 
посудину, и выгналЪ зшошЪ сок парами, 
опустивЪ посудину вЪ горшокЪЬ сЪ кипя- 
ею водою; осшался вЪ посудинЪ осадокЪ, 
изЪ нБсколькихЪ увиовЪ состояний, ко- 
шорой былЪ не иное чшо, какЪ свинцовой 
сахарЪ ‚, каковой и вь перьвой чащ$ мно- 
жесшвенно СсЪлЪ по сторонамЪ и на днЪ. 
Во 1:20 лисшФ Сатене аше 4е Вет 171606 
тода, повбсшвуешся случай, чшо много 
людей ош мягкаго сыру, кошорый сЬ 
солью и перцомЪ вЪ старомЪ муравленомЪ 
тлинявомЬ горшк® вЪ погребВ хранился, 
вскорф по упошребленти получили удушье, 
колику ‚ корчи, рвоту, кардталгю и обмо- 
роки; множесшвеннымЪ питьемЪф молока 
и легкимЪ слабишельнымЪ люди сти избав- 
лены ошЪ смерши, Довольно известно , 
пишешЪ Ракербо въ г 3. 961 Эзенер ®, Эббаиы. 
©. 217, чшо свинцовую извеспть легче распу- 
скашь’ в кислоптБ изЪ расптБвий нежели 
с `сырый ‘свинцовый. мешаллЪ. Когда. 


рен- 
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ренской Уксусь варишь со’ свинцовымЬ 
стекломь, или шолько вЪ глиняной му- 
равленой посудЪ, шо онЪ вредвымЪ свой-_ 
слвомь сего мешалла сильно‘ будешЪ наз- 
пианЪ, и при выгнан!ти парами дастЪ на- 
сшояций свинцовый сахар; но муравле- 
ную обливку и холодный ренсклй уксусЬ 
разЪЪдаешф; почему великаго осужденя 
достойно шо обыкновенте, чшо шоршы сЪ 
плодами древесными пекушЪ вЪ простой’ 
тлиняной муравленой сковородЪ. МногимЪ 
ХозяйкамЪ извфсшно, чшо вЪ шаковой по- 
суд печеные овощи меньше кЪ подслаще- 
нию своему шребуютЪ сахару, но онф не 
вдаюшЪ, что ошЪ шаковой замфны саха- 
ру ихЬ здоровье и самая жизнь опасносши 
подвергаешся. Пишье яблоновки изЪ гли- 
няной муравленой посуды вЪ н5кошорыхЪ ^ 
ГрафствахЬ Англми сосшавляешЪ господ- 
стшвующее очень вредное обыкновенте. Д. 
Ватзоно видЪлЪ ошЪ шого вЪ ЭксмушЪ 
во все жашвенное время различные припад- 
ки Девонсгирской колики, Д. Шарлетоно, 
по извБсийю Вакеровиу, увидЪлЪ шесть 
челов5кЬ вирутЪ разслабленныхЪ послБ 
питья яблоновки, которую кЪ нимЪ во. 
время жашвы вынесли на поле вЪ ному- 
равленной внушри кружк$; чшо же напи- 
шокр сей муравленую обливку распустшилЪ, 
оказалось не шокмо изЪ дБисшвтя его 
надь пившими оной, но и потому, чшо 
роспускЪ этотЪ сообщилЪ' напитку шошЪ 
вяжуций сладковашый вкусЪ, по которому 


р. 


‘блюд вЪ н5кошоромЪ порядкФ. 


роспуски сего мешалла вЬ особливости 
ошличающЬ и познаюшЪ. Лучшая кЬ со- 
храненйю кислыхЪ и осшрыхЪ пишЪ посуда 
сосшоитЬ изЪ каменныхЬ долбленныхЪ 


‚ торшковЪ ‚ Фарфору и глины, облившейся 


вЪ горнилЪ; ибо вся шаковая посуда сама 
собою муравишся ошЪ жару печнаго, 


* 


ГЛАВА ПИ. 


Порадокб и красивость в6 снаряжаши и 
отпускати на столб. пищб. 


Не довольно еще, чтобЪ добрую и з40- 
ровую пищу сваришь и кЪ кушантю при- 
тошовить, должно шакже вфдашь, въ ка- 
ковомЪ порядкБ и украшени оную снаря- 
дить и на сшолЪ ошпусшить; не‘ должно 
ВЪ эшомЪ прошиводфисшвовать прияяшо- 
му порядку, не оскорбляя пришомЪ благо- 
пристойносши, какЪ- шо наблюдаешся вЪ 


хорошихЪ и опряшныхЪ домахЪ; каковь_ 
на примЪрЬ вилЪ будешЪ, когда ошварнаго . 


карпа‘или иную вЪ куски разнятую рыбу 
по сваренти изЬ кошла кучею на блюдо 


‘выворотишь, и шакЪ на столЪ ошпустшивЪ, 


оставить присушствующимЪ за онымЪ на 
волю выкапывашь либо цфлые куски, или 
разваливштеся; вместо шого ‚ чшобЪ каж- 
дую часть рыбы вынимая укладывашь на 


Не 
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В ВЕ О СЫРА ко ЧРЕЕИ 
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Не всегда это сосшавляешЪ погр5- 
шносшь пожилой и изЪ подлосши въ сре- 
днее сосшояне вышедшей Урнибальды, 
ч106Ъ кушанье безЪ всякой благоприсшой- 
носши на столЪ отпускашь ; шаковой сю 
погофшносшь прошиву благоустройства 
еще больше отпустить можно. Случи- 
лось эшо видФшь СЪ молодою, но неосшо- 
рожною и легкомысленною Шелаг1ею ‚ что 
она жареную баранину ненадлежащею сто- 
роною -на блюдо положивЬ, а именно вы- 
пуклосп!ю ребрЬ &Ъ. верьху, какЪ - шо‘ 4$5- 
лаютЪ сЪ шелятиною% на столЪ ошпра- 
вила, не взирая на то, чшо въ домЪ своей 
родишельницы и ВЬ другихЬ хороших 
домах» СЪ дЬшсшва своего насмошрЗлась 
прошивоположеннаго. м 

‚ Правда, чшо вЪ великихЪ шолько оп- 
правлентяхЪ вешь сю прРемлюшЪ СЪ изли- 
шнею шочноспию, чшобЪ каждое блюдо 
снаряжая, украшать совершенно по мод$. 
ОднакожЪ кЪ порядку и убрансшву неравно- 
душная Хозяйка не ошставляешЪ совсЪмЪ 
слфдовашь благопристойности и модЪ, 
хошябЪ сшолЪ былЪ м запросто; она не 
можешь сего сдФлашь даже ВЪ `поварн® 
служней, чшобЪ слишкомЪ уш$снить вкусЬ 


‚свой кЪ порядку и красивоеши ‚ отпуская 


пищу на сшолЪ служнй, но нБкошорымЪ 
образомЪ представивЪ оную прёяшною для 
глазЪ; а шаковымЪ дФисшвтемЪ можешь 
преобучить и ободрить служителей сво- 
ихЪ любишь порядокЪ во’ всЪхЪ ихЪ упра- 

и ЖНВа 
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жнентяхЪ. У шаковой Хозяйки никогда не. 


увидишь ‚,. чтобЪ она › на примБрь блюдо 


прошершаго гороху или каршофелей, от- 


пусшила на сшолЬ служшй ,. наворошивЬ 
кучею ; она по крайней мБрБ велишЪ по-. 


`верьхносшь пищи угладишь Ложкою или 


инымЬ чмЪ нибуль; прошивной посту- 
покф будешЪ не согласень сЪ ея м 


мыслей. 


снаряжани пишЪ` сущесшвовантемь  сво- 


имЪ обязан былЪ. своенравю моды или. 


_ Ме должно думашь, чшобЪ вЪ хоро-\ 
шихЬ домахЬ наблюдаемый порядокЪ. вЬ | 


- 


‚ обычая. НЪшЬ! хошя различныя пищи, на || 


сшолЪ нашЪ идуция, различнаго шребу- | 


юшЪ снаряжамя, но си  различныя- про- 
изводсшва всегда ошносяшся кЪ. единому 
правилу ‚ по которому о различныхЪ сна- 


рядахЪ пищи заключашь должно. Правило | 


же эшо состоишЪ вЪ семЪ: Каждое ку- 
шанье, также каждая особливая часть 
нёкоторыхб кушай, должна наблюдё 
представлена быть глазамб ‘лучшею и 


красивзйшею стороною: Должно при семЪ 
напомнишь погрЬшносить Пеламину вЪ сна-. 
рядБ жареной баранины, которая ошпу-. 


стила оную на сшолЪ на вывороп?Ъ поло- 
живЬ; но для чегожф жареную баранину 
класть на блюдо инако, нежели жареную 
шелятивну * РазьЪ жареное не жареное, 
‘какЪ бы оное не лежало; однако эшо сдЪ- 
лано было прошиву вышеписаннато прави- 
ла, зко. пора красивосши. Жареная ве- 

лЯ- 


а ити пе семи 
ты = 7 


псрсузиеыья 
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’ ляшина имбетЪ красивЗйшую ШУ сторо» 
ну, тдБ почка; (стя почка сосшавляешЪ 
лучший кусокЪ вЪ жареной шеляшин®. ЧФмь 
жирнёе быль шеленокЪ, ш$мЪ больше ува- 
жаешся онь вЪ жареномЪ; эшошЪ жирь. 
оказывается, около почки и по сосЪдешву. 
оной только совнушренной стороны реберЪ, 
а не на другой сшоронВ, шелячьей четвер 
тины, ЧБЬмЬ меньше жиренф былЪ шеле- 
нокЬ, ш5мЬ меньше вкусно и жареное изЪ 
него. ЧшобЪ вдругЬ шеляшину предста“ 
вишь глазамЪ пруяшн$е, или чшобЪ сидя“ 
| ЩимЬ за сшоломЪ вдрутЪЬ показашь , чего 
`имЪ ожидашь вЪ жареной шеляшинЪ, дол- 
жна почечная сшорона бышь на блюдЪ 
ввсрьхЬ, а не внизЪ. Иное обсшояшщель- 
сшво ‘СЪ жареною бараниною: жирЪ бара- 
нины ФаяшЪ не столько охошно’, какЪ 
жирЬ шелятины; оный неё шаковЪ и прЁя- 
шенЪ ; почему почку съ жареной баранины 
выр$Ззывая, варяшЪ сЪ бараньими` кишка* 
ми; для сего жареную баранину и не кла- 
душЪ вверьхЪф почечною сшороною. СЪ дру* 
той стороны видЪ пряшнЪ$е, гдБ усмашри* 
ваешся доброта мяса вЬ шомЬ, чшо че- 
швершь не плоска, но шолсша. Сплюсну- 
шая чешвершина баранины доказываешЪ 
худощавосшь мяса, безсочносшь и жесше 
косшь, Еще одинЪ примЪрЪ кЪ обЪясненю: 
выщеприведеннаго и швердо постановлен- 
наго правила: вареныхЬ. или жареныхь 
| ШмиЦЩЬ кладемЪ мы шакЪ вЪ блюдо, чтобЪ 

‚ВНИЗЬ пришла спина, а не хлупь; для 
Частв ГШ. Отдё8л. а. -Р ` цего 
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чего’ эшо бываешЪ ? чшо по широкой и 
полнби хлупи пшицы заключаюшЪ о ея 


жирносши ‚ мясистосши и вкусносши; по- | 


чему правило красивосши не позволяешЪ 
видЬ эшошЪ ошЪ глазЬ скрыващь. ‹ Еше 

тшрепий примфрф: большихЪ распласшан- 
ныхЬ и на часши разрЪзанныхЪ свареныхЪ 
рыбЪ не должно снаряжая шакЪф класть 
на блюдо, чшобЪ внутренняя сшорона при- 
шлась вверьхЪ; часшь рыбы сЪ этой сто- 
’роны не имфешЪ хорошаго вида, и ш$ло 
ея, не представляется довольно полнымЪ, 
не шаковЪ же сЪ эшой стороны и цвЪшЪ 
птБла, нежели каковЪ сЪ наружносши. Мень- 
ше красивую сторону распласшанной: рыбы 
`ВЪ снаряд должно скрывать, и часши ея 
такЪ на блюд укладывашь, чиобЪ нару- 
жная кожа пришлась кЪ верьху, и глазамЪ 


возвЪщала, какого рода рыба подана; ибо. 


по внушренней `сторонЪ не вдругЪ узнать 
можно, карп ли шо или лешЪ, шука или 
окунь. Чувсшвенная красивосшь исчезает 
’безЪ шого, гдБ должно будешЪ распраши- 
вашь; она должна сама вЪ глаза бросаться. 


Когда укранаемЪ мы блюда СЪ ку- | 


шаньемЪ ,‚ сшараемся и о красивости пи- 
щи подобно живописцу, кошорый главное 
изображен1е украшаетЪ побочными прикра- 
сами, чшобЪ глазЪ не нахолилЬ нигдЪ пу- 
стошы. Мы усыпаемЪ, на примВрЪ, края 
блюда шершымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ , 
петрушкою или цвфтами, лимонною кср- 
ко и и. подобнымЪ для чего эшо про- 
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р ль -. ъйны шь 
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исходишЪ ? чшобЪ миновашь нФкопорой 
пусшошы на краяхЪ блюда, и красоту 


’\. пиши ш6мЬ болЪе возвысишь, подобно 


как живописемЪ ‚ около каршины самой 
изображаетЪ занавЪсЪ, дабы не было пу- 


‘стошы, или голаго глазамЪ неугоднаго 


мФета. 

° Чщобы знашь красивость вЪ снаряжа- 
ви кушанья, должно обращашь зам чанте 
на шо, какимЪ образомЪ разныя блюда от- 
пускаюшЬ на сшолЪ вЪ хорошихь -домахЪ , 
ибо пространнобф было о каждомЪ ку- 
шаньЪ вЪ особливосши ставишь здЪсь при- 
мвчан1я; почему шолько главн5ишее при 
каждомь род пищи шаковымЪ образомЪ 


’ сказано будешь, чшобЪ одна особливая пи- 


ца могла служишь образцомЪ для прочихЪ. 
т) ПохлебЁи. м, 

о Похлебки подаюшЪ вЪ особливыхЪ 
такЪ называемыхЬь суповыхЪ блюдахЪ, , ча- 
шахЬ или сЪ Французскаго названтя шерри- 
ЕахЪ; нзкошорый изЪ нихЪ кЪ обыкновен- 
нымЪ пищамЬ счисляемыя получаютЪ вЪ 
себя хлЪ6Ъ или папушникЪ большими ку- 
сками, частью равнообразными ‚ отчасти 
же 'неравными ; какЪ на примфрЪ , вЪ во- 
дяную похлебку обыкновенной бирсупЪ, 
и проч. когда же похлебки надлежашЪ вЪ 
число госшиныхЬ пишЪ, должно вЪ нихЬ 
хл56Ъ или папушникЪ класть малыми, 
сколько возможно равнообразными жеребей- 
ками; почему вышло бы очень некрасиво , 
когда бы вЪ похлебку изЪ бБлаго пива, ‘на 

. | Ра при- 


прим рЪ, естьли подавать оную госшямЪ, 


накласаь большихЪ ломшей или кусковЪ 


развой величины. Наблюдая приличное для 
шаковыхь гостиныхЪ похлебокЪ, должно 
папушникЪ на приспфшномЪ стол? изрБ- 
завь шонкими ломшями, опять разр зашь 
ломошь на полоски вдоль, а полоски по- 
перегь на жеребейки, сколько возможно МЕ- 
жду собою равные. 

Полагая вЪ чату паковымЪ образомЪ 
изр Ъзанной хлЪбЪ ‚должно смотр ть, читобЪ 
каждый кусокЪ похлебкою смочень былЪ , 


и лежалЪ равно, а не вверьхЪ высунул- 1 
ся изЪ за-другихЪ; для чего должно всы- | 


павЬ с1и жеребейки или сухарики вЪ по- 


хлебку, еше вЪ поварн5 ложкою ихЪ пере- 
мфшашь и. дать смокнуться. Это служишЪ |. 
кЪ шому, чшобЪ поверьхность похлебки | 
всюду равно сухариками покрылась, и не |. 
осталось бы сухариковЪ несмоченныхЪ и | 
буграми вЪ чаш$ на поверхносши ве 


щихь. 


полчеными пряностьми по наложевти В! 


Должно  замфчать п похлебки, по- | 
верхносшь '’кошорыхЪ усыпаюшЪ ый 


_ чашу; сти праносши супь сахарб , коря 


за, тертой муижатной ор Ёхб и шому 
:0добное. 
Рертыиб душкатнымб орёхомб по- | 


сыпаюшь похлебки вареныя изь говяди- | 


ны, шелятины, съ КУРИЦЕР, и голубями , 


однакожЬ не во всв похлебки и ладун 


оной; шакЬ называемую похлебку одн$ по- | 


С ых | 
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‚или папушникЪ вЪ похлебкБ размокнушЪ, 


о О 


сыпаюшЪф мушкашомЪ , а друия сахаромЪ 
сЪ корицею. р 
Сахароиб и корицею посыпаютЪ по- 
хлебки молочныя и СЪ зиномЪ виноград- 
нымЬ дЪлаемыя. | ) 
/Иблко скрошеною лимонною`коркою 
обыкновенно посыпаюшф похлебки: ` слив- 
ную, вишенную , черничную и веинсупь 
сЪ коркою изЪ хлЪба. . 
ИУвлко рубленой миндаль и корин- 
ку мнопя кладушЪ вЪ овсяную кашицу. 


ВЪ разсуждени коринки вЪдашь должно, 


чшо оную прежде всыпанйя должно размо- 
чить вЪ горячей вод, и ошкинувЬ на си- 


° шо дашь ошечь, чшобЪ представлялась не 


сухою и сморщившеюся, но полною и вздуз- 
шеюся. 

Котда похлебки посыпающся какою ни- 
будь пряносптю , должно знашь ЕЪ эшомЬ 
м$ру, а не шакЪ навалишь, чтобЪ слБ- 
лался изЪ пряности бугорЪ, чшо произ- 
водишЬ ненужное расточене и поврежде- 
нге вкусу. Во многихЪ домахЪ есшь обы- 
кновене вВЪ разсуждени сахару осшиав- 
ляшь на волю каждаго, разсылая в2- 
кругЬ слтола сахарницу, чшобЪ каждый же- 
ласмое кущанье сколько “угодно присла- 
сшить мот, - 

Поелику посыпка пряностей вЪ пова- 
рн$ , кром поправлен{я вкусу , относиш-_ 
ся и до украшентя пищи, шо вЪ разсужде- 
ни сахару дождаться должно, какЪ хлЪ6Ъ 
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‚и сахарЪ на поверхносши-своей удержать 
могутЬ, или на примВрь, когда молоч- 
ныя похлебки, каковы со пшеномЪ сарацин- 
скимь, изЪ манныхЬ крупЪ и шому по- 
добное, получаштЪ на поверхности плеву, и 
сахар на ойой не расплывшись держать: 
ся можешь, безЪ эшой предосторожности 
сахарЬ расшаешЪ и будешЪ поглошенЪ. 
Наконець в разсужденти всбхЪ къ 
‘украшеню вЪ поварнЪ посыпаемыхЪ пря- 
носшей знашь должно, чобы начавЪ` раз- 
давашь, похлебку взмБшать, дабы каж- 
дому вЬ участокЪ досшалось на шарелку 
положенной ВЪ похлебку приправы, и 
послБдняя шарелка не осталась безЪ оной, 
2) Холодныя жидЫя пищи. 
Холодныя си пиши жидкость свою 
получающЪ ошЪ пива, вина, или молока. 
Пивное изЪ чернаго и благо пива хо.10- 
дное получаеглЪ вЪ себя тертой хлЪ6бЪ; 
иногда вЬ холодное изЬ вина виноградна- 
-го кладу верьхНюю корку р®шешнаго 
хл5-.‹ Упошребляя вЪ это кушанье х.8- 
бную корку, должно оную для гостиной 
похлебки мфлко сшерешь на шерку, даже 
просВять, чиобЪ не было крупныхЪ ку- 
сочковЪ; можно шаковымЪ образомЪ ше- 
реть верьхнюю корку р5шешнаго или чер- 
наго хлЪБба: однакожЬ есть ‘обыкновене 


ломашь оную руками, или разр$зывать. 


ножемЪ вЪ куски желаемой величины, чшо 
дБлаютЪ сЪ поджареною коркою рБшешна- 
то хлБба для похлебки холодной изб вино. 

_врад- 
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граднаго вина. Намфрене ВЪ эшомЪ од- 
но, чщобЪ Зсшь питательное и кажЬ бы 
КЪ крестьянской ‘БсшвЪ сходсшвующее 
блюдо; но должно коркБ дашь совсфмЪ 
размокнуть прежде подавантя на столЬ ку- 
шанья, › 
’ _ ВЪ похлебки холодныя пивную и ви- 
| на винограднаго пряносшей сверьху не по- 
сыпаюшЪ, но приправы потребныя вЪ нихЬ 
‘положивЬ вЪ поварнЪ взмЪшивающЪ , или 
каждому за сшоломЪ остшавляюшЪ. на волю 
приправишь оныя сахаромЪ ‚ естьли раз- 
ааюций кушанье шого не учиниЪ. 

Еще вЪ нБкоторыхЪ домахЪ холодныя- 
‘изЗЪ чернаго и б$лаго пива украшаюшЪ 
шонкими кружечками иблаго лимона, пу- 
ская оные на поверьхносши вЪ чаш; дру-. 
Пя это оставляя, довольсшвуюшщся поло- 
жишь шолько м6блко скрошеной или шер- 


‚ | ой лимонной корки кЪ поправленю вку- 
‚| са. Но члобЪЬ си холодвыя пищи имВля 
и шакь сказать шоржественнБйций видЪ, то 


кромб крошенаго или шершаго лимона 
кладушЪ еще лимонЪ кружхами, и вЪ ша- 
ковомЪ счентв, чпобЪ каждому, за сшоломЪ 
‚ сидящему, досшалось на шарелку по. одно- 
му или по два коужка. 

Холодныя изЪ ииндлальнаго молока 
_й персиковаго, яичный цитронадб, повы-. 
паюшьЬ сахаромЪ и корицею, для того что - 
’’ На оныхЪ сверьху дЪлаешся Перепонка, мо- 
тущая сдержашь сверьху насыпанное, 


В Рз 3) 


3) Густия пищи, 
Когда гусшыя пищи будушЪ таковаго 


еостоян!я, что могушЪ на блюлдЪ приняшь. 
тладкую поверьхность, Шо не должно сего’ 


упустить вЪ поварн$, накладывая на блю- 
до; шаковы: тертый горохо, бобы, кар 
тофели, каши разныя ‘и друйа 40.40ч= 
ныя пищи, крошеная капуста, спинатб, 
хислая капуета, яблочной кисель и проч. 
чосшуплено будет Ъ совсЗмЪ прошиву благо- 
присшойносши, когда на шаковыхЪ пицщахЬ 
снаряжая оставишь торбоватую поверьх- 
носшь, или накласшь ИхЪФ комками ВЬ 
блюдо. 

Протертый горохб носылающЪ на 
столь ошчасши жидковашЪ , частью же 
стульцомь ; этошЪ послФдей вЪ особли- 
вости употребишеленЪ вЪ низовой Н$мец* 
кой землЪ, а. особливо вЪ мБетахЪ Осшзей+ 
скихЪ. ВЪ обоихЬ случаяхЪ должно горохЪ, 
равнымЪ образомЪ протертые 606ы в кар- 


‚ тофели подавать на блюдБ сЪ гладкою _ 


поверьхносптю, которую облишь либо ра- 
стопленнымб и до темна поджареннымд 
иасломб коровьимб сб крошеною петруш- 
кою, или лукомб, или иблкиии сухари- 
хаии #з6 папушника, или жеребейками 


нар5занное ‘и обжаренное ветчиною сЪ ея, 


зытопками, или жирнымб говяжьииб от 
`в0р0.46. КЪ сему намбреню должно на 
поверьхности обушкомЪ ножа вдавить 
углублентя полосами, или ямочки ложкою, 
когда горох, бобы, картофечи или каша 


бу- | 


= 
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, 


_ харемЪ. 


| будушЪ тусшыя и безЪ молока вареныя, 


утобЪ вЪ срединБ кушанья находилась боль- 
шая глубокая ‘ямка, а вокругЬ оной ма- 
ленькя порядочно расположенныя ямки, и 
вЪ них налить масла или ошвару. 


Большую же часшь изЬ сихЪ помяну- 
шыхЪ гусшыхЬ пи иногда гарнируютд, 
1. е. иукиадываютб края блюда малыми 
кусочками мясныхЪ вещей; каковы: кружка- 
щи изрёзанная калбаса, шакже копченая 
«ровяная или краснал калбаса, ломтяши- 
парёзанный копченый говяжй языкб, коп- 


ченые и на двое разрёзанные бараньи 
языки, сосиски, карбоцадо изб свинины 


и баранины, ложти копченой ветчины 
# копченаео сусинаго полотка; кладуп 
же иногда сверьху жареную длинную и. 
красную калбасу, что все служишЪ пи- 
щамЬ симЬ вЪ украшенте лучшее, нежсл и 


„бы означенныя мяса подашь кЪ нимЪ на 
особливыхЬ блюдахЪ или шарелкахЪ. 


Котда кЪ шаковому украшеню не до. 
‘сптаешЪ мясныхЪ сдВми, или когда кЬ гу- 
стой пищЪ подаюшЪф на особливомЪ блю- 
4 большую часшь мяса, или цБлой око- 
рок вешчины, шо но краямЪ блюда. сЪ 
шаковою гусшою пищею никакихЪ прикрасЪ 
не кладушЪ; по сему, какая нибудь Чрни- _ 
бальда подала бы случай кЪ насмБшкамЬ, | 
есшьлибЪ края блюда еЪ прошершыми 6о-_ 
бами усыпала шершымЪ пшеничнымь су“ 
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Спинатб, свефжую иёлко скрошеную 


ную капусту в0 м040кё, или с0 дроб-, 


| 
| 


‚ капусту, бёлую крошеную или рубле, 


В] 


ными кусочками ветчины вареную, дол- 


жно шакже на поверьхносши сгладинь; СВ 
кислою или квашеною капустою. также 
поступать. СпинашЪ равномЪрно на по- 


верьхности угладивЪ, вагнЪюаюшЪ борозд- | 
ками посредствомЪ ножеваго обушка. Веб! 


шаковыя капусшныя крошеныя пищи мо- 
жно гарнировать вышепомянуотыми мясны- 
ми вешами; вЪ недосшаткБ же мясЪ кла» 
душЪ по сверьхЪ тшаковыхЪ блюдЪ яишни- 
цу. Спинато гарнируютЪ выпускными и 


‘густыми яйцаши, или вмЪешо сего укра: | 
шающЪф края блюда шертымЪ пшеничныиб 


сухаремо; послЪднее вЪ разсужденЁи ки- 
слой капусты можно ошмБнишь, авм$сшо 
ого упошреблять побольше иёлко скро- 
иенаго зеленаго молодаго укропу, кошо- 
рымЪ усыпать края блюда и самую капу- 
сту; тоже производишся мЪлко крошены- 
ми луковыши перьями. Но какЪ ве всякЪ 
жалуешЪ эшо растБн1е, шо крошеной лукЬ 
‚ лучше подавать на особливой шарелк® кЪ 
столу, чшобф можно было брать онаго 
кому угодно и посыпать на свою ша- 
релку. | 


Чо же ‘сказано ‘о мфлко крошеной | 


‚или рубленой капусш®, чшобЪ. пове ры 
носшь оныхЪ равно сглаживашь на блюдЪ, 
эшо ‘разумеется, когда оныя положены бу- 
душЪ ди безЪ жаренаго или инаго мяса; 


В и 


въ эпомЪ случа должно по состоян!ю 
мяса сдБлашь на блюдБ горку или возвы- 
юшенте, и СКОЛЬКО ВОЗМОЖНО угладиить сверь- 


_ху, на примВрЪ: когда накладываешся ки- 


слая капуста сверьхЪ жаренаго зайца или 
жареных заячьихо почекб, равно сб кро- 
шеною шукою, когла куски оной вм5сшЪ 
сЪ капусшою будушЪ упарены. ВЪ разсуж- 
денти сего сложнаго кушанья должно еше 
замбшишь, чшо голову ЩУуЧчЬЮ должно 
сшоймя посреди капусты усшавить , и в 
рошЪ ей вложишь се же печень, чшобЪ оная 
на обЪ сшороны выставилась; чВмЪ больше 


шаковая снюячая шучья голова будешь, 
1ЪмЪ больше служишЪ кЪ украшентю сего 
блюда, СЪ капустою кислою, шакже свЪз о 


нфкоторые варяшЪ лопатку ветчины по 
стой или копченой, и вмВешВ и. 
паряшЪ же сЬ свБжею капустою жарена- 
го гуся или по крайней мБрЪ ‘остатки 
онаго, и полающЪ на сшолЪ усыпавЪ .мя- 
со сверьху капустою, умалчивая о томЪ, 
чо варяшф иногда СЪ капусшою ‘куски 
ветчины, реберное сало и тому подобное. 
ВЪ разсуждени свБжей крошеной капусты 
еще вбдать надлежишЬ, что каштаны, сЪ 
нею вареные, выбравЪ, к украшен 
укладывают по краямь блюда; но. въ 
'ЭШомЬ случаЪ прежде наложеня капусты 
И укладывантя кап тановЪ края блюда. по- 
сыпаюшЬ тершымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ, 
Тоже производишся СЪ шакЪ^ называемою 
ини тованною (алинными полосками кро- 

ше- 


и. о 


шеною) капустою , когда варяшЪ оную с 
бараньими киШшками; однако ВЪ посыпа- 
нти сухаремЪ слфлуешЪ наблюдать ум$- 


ренносшь, и посыпать р$же сколько воз-| 
можно, ибо эшо служишЪ не кЪ упошре- | 
бленю вм5сшЪ <Ъ пищею, но шолько кЪ | 


украгиентю. - 


Когда молочныя пищи готовяшся. гу- | 
спо, на примБрЪ, каши изЪ пшена сара | 


цинскаго, манны, пшена, иблкихб гре- 
чишныхь крупъ, иона должно оныя 
нэложивЬ на блюдо снабдишь гладкою по- 
7: рьхносш!ю ; когдажЬь на оныхЪ` по обы- 
кновентю сдфлаешся сверьху плева, посы- 
пашь корицею и сахаромб. Это произ- 
водишся сЬ изобимемЪ , пошому что си 
приправы кЪ молочнымь пищамь ‘прилич- 
ны, И даже на шарелкахЪ посыпаюшЪ 
‘оными, есшьли вЪ поварнБ шого не сдЪлано. 
_ Должно осшерегашься сти молочныя 
тусшо свареныя пиши по выложени на 
блюдо, и когда нокроюшся он своею пле- 
вою, начинашь или шрогашь ложкою, по-. 
тому чшо оныхЬ посл справишь и ура- 


вняшь будешЪ уже не можно; для самаго_ 
сего шалостливыхЪь дЪшей БЪ поварню пу-. 


‚ скашь. не слВдуешЪ, чшобЪ они блюда сЪ 
‚втою пищею не испоршили, потомучто 
кушанья сего справишь будешь уже, не 
можно, и вторая засфдающая плева сЪ 
перьвою будешЪ отлична. Перьвую плеву 
или пфнку на молочныхЪ пищахь счиша- 
`ЮщЩЬ пряшнЗйщимЪ кускомЪ, 
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Севже фазоли крошеные , также дд 
маные и молодой зеленой горохо, равно- 
мбрно морковь и сине бобы, можно укла-_ 
дывашь разными мясными вещами, какь 
упомянушо. о шомЪ при капусш® ; есить- 
ли же сего не будешф, шо какЪ самая пи- 
ща, шакЪ и края блюда посыпаются шон- 
ко шермымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ. Чо- 


_слБанее производят и СЪ кореньлии, 


какЪ - шо морковью, пустарнакомб, кар- 
тофелями,. петрушкою # брюквами 
обоихь родовЪ, еЪ мясомЪ и безЪ онаго. 
вареными. 

Котда кочанную или Савойскию ка- 
пусту , вареную сЪ мясомЪ или безЪ она- 
то, подаюшь на сшолЪ ‚ разрФзавЪ кочни 
на чешверо, должно капусшу класаь ош 
Рр$5зомЪ на блюдо, а круглою наружносшйо 
вверьхЪ; укладывающЪф же на блюдБ че-_ 
швершины си корнемЪ вЪ средину, а 
сверьху прикрываюшЪф% другими чешверти- 
нами, или кусками варенаго мяса. Капу- 
сту впрочемь, какф и. края блюда, посы- 
паюшЪ пшеничнымЪ сухаремЪ.. 

/Маркская или дробная рёпа есть- 
ли варена будешЪ безЪ мяса, укладываеш- 


‘ся на блюдБ горкою; есшьли же варена 


СЪ оною часть говядины, и подавать ихЪ 
на одном блюд, тогда рЪЗима уклады- 
ваешся снизу или около товядины: оп 
соизволентя же зависитЪ закрышь р5пою 
мясо совсбмЪ, или только часть онаго$ 
все блюдо сЪ краями усыпаюшЪ$ пшенич-- 

нымЬ 
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нымЪ сухаремЪ. ВЪ нфкошорыхЪ домахЪ 


упошребишельно усыпашь изЪ тонка какЪ 
р5пу, шакЬ и края блюда ИБлко стола 
ченыио тиинрлд 5’ стя пряность ошм$н* 
но прилична КЪ рп, составляешЪ СЪ 


оною праяшный вкус, и соображаешся |} 


СЪ правьлами д1эщы; ибо прошиводЪй- 
сшвуешь надмЪнпо, коему слабоваряций 
желудокЪ подвергаешся ошЪ вкушентя сего 
корня, и шого еше лучше, когда сначала 
варить сЬ р5пою шминЪ, полоаживЪ цВлкомЪ. 

Когда стя жё Вика будешЪ кронтеная 
варена <Ъ говяжьею калбасою, посыпа- 
ЮШЪоиныя блюдо это сверьху толченымб 
инбиремд ; во. это меньше обычайно ‚ не- 
жели посынпане пщеничнымЪ  сухаремЪ. 
Упомянуь здЪсь о калбасБ, прилично 


сказашь, когда оная будешь варена осо-’ 


бливо безЪ пошравы, и подана на особли- 
вомЪ блюдБ или шарелк®, что должно 
оную всю довольно усыпать шолченымЫ 
инбиремЪ., но не много оставлять сЪ нею 
ошвару , чтоб прявость. стю онЪ.вЪ себя 
не впиталЪ. Куски калбасы, вЪ палецЪ 
длиною должны изЪ отвару выставиться, 


хомЪ состоянти ; блюдо это сосшавляепть 
любимое кушанье многихЪ знашныхЪ особЪ 
вЪ деревнЪ, почему при бишь рогатой 
скотины кишки кр сему запасаютЪ. 
“Вяленая или сушеная Маркская р$п- 
ко составляеюЪ тостивое блюдо, и пода- 
юШЪ оную на столЪ мБлко скрошивЪ; по- 
сы» 


{ 
} 
=: 
$ 
} 


а = 
я 


НИ 
о 


| 
| 
| : 
| 
ИЕ 
| 
й 
| 


| 


|} 
| 

й 
| 


|. 
й 
И 
№ 


чтобЪ` инбирь на нихЪ оказывался вЪ су- | 


_ сыпаютЪ ее и края блюда тершымЪ пше- 
’ ничнымЬ сухаремЪ; обыкновенно варяшЪ 
| СЪ вею копченый гусиный полотокб; въ. 
| этомЬ случаБ должно полошокЪ класть 
— кожею вверьхЪ ‚ внушренносшью же ввизЬ. 


Св я вареныя груши сЬ кожею или 


| очищенныя, накладываюшся на блюдо гор- 
| кою, шакЪ какЪ корни поваренные, кЪ шо- 
| му же для вкусу и здоровья; (ибо поджа- 
” реный хлБ6бЪ сопротивляешся  опасаемо- 
| му поносу) варяшЪ оныя сб поджареною 


верьхнею коркою ржанаго рёшетнаго хл5- 
ба; корку эшу, кошорой не нужно быть 


’ мБлко изрфзанной, кладушЪ сперьва, а по- 


шомЪ совсВмЪ закрываютщЪ грушами. КЪ се- 


' му блюду чернобыльникб лучшая приправа, 


Поелику многимъ приходишЪ онЪ на вкусь, 
шо кладушЪ сшебельки его между грушЪ, 
выставляя развилочки в Бшвей изЪ за-грушЪ 
вверьхЪ; груши сти украшающЪ ‘также 
лишницею, кошорую кладушЪ  сверьху. 
Естьли упошребляется кЪ грушамЪ жаре- 
нал калбаса, можно оную положить на _ 


’Труши, или спарядить оною окраекЪ блю- 


да; впрочемь груши и край блюда посы-_ 
паютЪ чиертымЬ пшеничвымЪ сухаремЪ. 
НЪкоторыя беруш шрудЪ, накронтивЪ 
чернобыльнику, кошорой сЪ грушами ва- 
рился, на деревявной тарелк5 н$Зсколько 
крупновато, посыпашь онымЪ груши и 
окраекЬ блюда; не должно чернобыльнику 
`разваривать слишкомь, читобЪ сфмена она- 
то при выниманти изЪ горшка не выпадали. 

Св$5- 
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Соёлая очищенныя и пареныя ерушй, 


‚шентю сшола; подавашь шаковыя т 
'не ва плоскомь блюдв или тарелкЪ, 

вЪ салашник$В , уклавЪ черешками ый 
ЧЁмЬ крупн®е будушЪ си груши, и чБм 


больше покраснфешЪ ихЪ мясо оШЪ варез |} 


ня, ш$ВмЬ лучшую прикрасу сшолу `со* 


ставляюшь ; посыпаюшь ихЬ н5сколько | 


тусшо толченою корицею. 


„блочный кисель уровнявЪ ^на блюдЪ, | 


посыпаютЬ гусшо толченою корицею. 


Севжтя спфлыл пареныя сливы, кошо- } 


рыя подающЪ кЪ жареному большею чашью 


холодныя, шакЪ какь яблочной кисель, | 


посыпаюшф сахаромЪ; служашЪ кЪ укра- 
шентю, есшьлй будушЪ онф сЪ черешками, 
да и самыя сливы, когда не столько 6у- 
душЪ распарены, чтобЪ кожа на нихЪ шре- 


снула. Цёлая нетреснувшая на нихб 
кожа составляетб не малое украшене. | 


Боргдорфекя яблока варяшЪ вЪ кожЪ, | 
и не надр’озавЪ, сЬ сахаромЪ и анисомЪ , ’ 
и какЪ здоровфйшую изЪ густых пишЪ | 
ВдяшЪ горячую и холодную; шрудно избЪ- | 


тнушь, чшобЪ кожа на нихЪ ошЪ варентя 
не шреснула; поелику развариваюшЪ$ ихЪ 


очень мягко, не можно ихЪ выбрать цфлы. 
ложкою ‚, хошя изЬ осшорожносши во вре-’ 


мя вареня и не мВшаююЬ ихЪ оною, а по- 
шому выкладывающЬ на а блюдо какь у даст 


ся» | 


полаваемыя кЪ жареному, должны, чшобъ | 
удержали свои черешки, служищь кЪ укра» |} 
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ся, и края онаго посыпающЪ шершымЪ 
сухаремЪ пшеничнымЪ, 

Самыя же сти яблока, также ‘ранеты, 
очисшивЬ варяшЪ в виноградномь вин$ , 
приправляюшЪ крошеною лимонною` Коркою 
и многимЪ количесшвомЪ сахару, пошомЪ 
водають вЪ жареному горячтя или холодныя; 
снаряжая укладывают Ъ ихЪ вЪ салашник$, 
или вЬ дессершной цвБиточной чашк$ , че- 
решками вверьхЪ; должно употреблять 
кЬ сему пространную посуду, чшобЪ ябло- 
ко кЬ яблоку легло рядомЪ, а не кучею; 
что должно наблюдать и вБ разсуждени 


‚ пареныхЪ груш и зеленыхЪ сливЪ. Ябло- 


ка сли посыпают шолченою корицею; н5- 
которыя же для украшентя посыпающЪ 
м5лко крошеною и вь: шонк!я- полоски на- 
р5заяною лимонною коркою. 

Сужя сливы, вишни и шиповникб, 
кои разваривЪ подаюшЪ кЪ жареному, а 
для прибавлентя вкусу варяшЪ сЪ кроше- 
ною лимонною коркою, должно сняряжая 
посыпать шолченымЪ сахаромЪ; по сваре- 
ни же имфюшЪ нфконторыя обыкновенте по- 
сыпать сверьху лимонною свЪжею коркою, 
ВЪ самыя шоненьктя полоски изрБзанною, 

Сушеной овощб, яблока и РИ виБ-› 
сть, также кЪ прумножентю вкусу СЪ при» 
В ою сливб или вишенб вареныя, пода- 
юшЬ кЪ разному мясу, какЪ-пю кЪ с0.4е- 
ной калбасё, солонинё и ветчинё, посы- 
павЪ только шершымЪ ны суха- 
ремЪ; край блюда гарнирующь тюнкиий 

Часть ИП. От, ,Ы яру- 


ы крижечкажщи калбасы, Копченаео говяжья - 
60 языка, шакже копчеными бараньими 


языкажи, кой пополамЬ вдоль разрЪзы- 
ваюшЪ. Когда есшь свёжая жареная кал- 
баса, укладываюшЪ оною около овощей 
по краям блада, и вь эшомЪ посл$днемЪ 
елучаЪ не нужно оныхЬ посыпашь ПР 
шымЪ пшеничнымЬ сухаремЪ. 

ЭтшошЪ же сушеной овошЪ варяшЪ вЪ 
шакЪ называемую черную кислици , къ че- 
му лБшомЬ употребляюшЪ яногда свЪжгя 
груши; это блюдо посыпаюшЬ не много 
пшеничнымЬ сухаремЪ. 

Когда варяшЪ кЪ жареному абрикозы, | 
персики и квиты, посыпаюшЪ оные саха- | 
ромЪ сЬ корицею; пареной же кЬ жареному 
крыжевнико, вЪ который кладется снача- 
ла довольно сахару, на сшоль посылаюшЪ, | 
посыпая только корицею. 

ВЪ разсуждени артишюоковб сосшав- | 
ляетЪь красошу, чшобЪ. подавать ихЪ`на | 
столЪ имфющими яркой зеленой ивфшЪ; 
оный получающЪ ‘они, когда вЪ кипящую | 
воду брошено будетЪ не много соли: кла- | 
дуШЪ шогда вЪ нее аршишоки, и варяшЪ | 
до шЪхЪ порЪ, какЪ листки ихЪ свободно! | 
ошставашь станутЪ ‘что и сосшавляешЪ | 
признакЪ довольнаго ихЪ увареня; ошЪ | 
положентя вЪ кипяток соли, всБ зеленыя | 
огородныя расшЪвйя ` удерживаюшЪ свою | 
естественную зелень; пошомЪ вынувЬ ар- 
шинтоки , кладушЪ вЪ холодную воду, и. 
послЪ подают сЪ какимЪ угодно соусомЪ,. 

Еешь- | | 


=— 215 — 


Есшьли потомЪ снарядишь ихЪ порядочно, 
поступаюшь шаковымЪ образомЪ: лучиие _ 
аршишоки клалушЪ на средину блюда, ли- 
сшки, обобранные сЪ другихЪ аршишоковЪ, 
укладываюшЬЪ порядочно около оныхЪ, сре- 
дину же изрЪзавЪ жеребейками, шушЪ же 
раскладывают Ъ ий пошомЪ обливаюшЪ. же- 
лаемымЪ соусомьЬ. . . 

Спаржа по очищен и ошЪ всякаго со-_ 
ру и обрБзами шолетыхЪ нижнихЪ кон- 
цевЪ, когда полежит?Ъ нФсколько’ вЪ хо- 
лодной водВ, должна бышь ошварена вЪ 
водВ сЬ солью шаковымЪ образомЪ, чтобЪ 
не слишкомЪ размякла, и не распадшая- 
ся могла укладена бышь на блюдВ; при- 
внакЬ, чшо она поспБла шоп Ъ, когда шол- 
стой конець ея можно размять между 
пальцевЬь. Какь спаржу варяшЪ связанную 
пучками, Шо вывимая оную пузокЪ по 
пучку, даюшЪф до’ суха ошечь; по совер- 
птенти сто кладушЪ пучокЪ на блюдо, и 
разрВзавЬ нишку, спаржу по блюду распра- 
спывающшЬ, укладывая головками вЪ сре- 
‚диву, а ошр$ЗзомЪ кЪ наружносши: погда 
обливаютъь соусомЪ, а спаржу посыпаюшЪ, 
першымЪ мушкаюнымЪ орёшкомЪ; края 
блюда покрываюшЪ шолстые бЪ$лые кояцы 
спаржи: край блюда потому ‚ равно какЪ 
и си концы, мушкашомЪ не посыпающЪ. 
НЪ5кошорыя при снаряжани епаржы выВ- 
‘ств. сЪ `МушкашомЪ посыпаюнь оную. 
шершымЪ ‘пиеничнымЪ сухаремфз одиа- 
кожЪ посыпане одним мушкашомь упо- 
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пребительнЪе , и надобно для сего имфть 
маленькую шШерочку, чшобЪ пошираемый 
мушкаш>р падаль шамЪ, тдЪ надобно. Не 
хорошо будешь, есшьли мушкашу поло- 
жишь много и насшояцшИй вкусЪ спаржи 
онымЪ заглушить; ибо, какЪ прежде упо- 
мянушо, за правило должно служишь, 
чшобЪ иносшранныхЪ пряностей, на пищу 
посыпашь , или вЬ оную класшь очень ма- 


ло; шолько корица и сахарь подвержены. 


вЪ эшомЪ исключеню, ©Ъ коими не дол- 
жно обходиться скупо, для шого чиго вкусЪ 
пишЪ, кЪ которымЪ они приличны, оными 
испорченЪ бышь не можешЪ, Корица состав- 
ляешЪ ^мягкаго свойства пряносшь, кошо- 
рая способнфе нашему шЪлу, нежели дру- 
я острыя ий горячя иносшранныя зелтя. 

Хо.4лодные салаты, какь-шо лак- 
тикб, крессб, рапунцель и эндиевйо , 
обыкновенно вЪ поварнЪ посыпаюшЪ саха- 
ромЪ, равном$рно ‘и края блюда, естьли 
салашЪ на ономЬ подаюшЪ. ВЪ н$кото- 


‘рых домахЪ сего не дФлаюшЪ ‚ когда не 


охошники до сладкой подмБси В КИСЛОМЬ 
кушаньБ; за столомЪ , кому угодно мо- 
жешЪ всякЪ упошребить кЬ шому сахарь 
изЪ судка. То же производяшЪ , когда ко- 
чанной салашЬ посылаюшЪ на сшолЪф не 
сдЪланный, а уже за столомЪ - дБлаюшщЪ 
кЪ нему соус сЪ уксусомЪ или лимон- 
нымЪ сокомь и масломЪ  прованскимЪ. 
Иногла блюдо СЪ кочаннымЪ салашомЪЬ 
укладывают. ВЪ о по краямЪ гу- 

сшы- 


сшыми мБ5лко изрубленными яйцами; или 
яйца тусшыя разрБзавЪ пополамь , либо 
чешвершинами , посыпаюшЬ солью и кла- 
душЪ на салатЪ, или по краямЪ блюда. 
Когда холодной салато изб 6$л0й 
капусты! снаряжаюшЪ ,‚ посыпаюшф оной 
слегка полченымЪ перцомЪ сверьху; этошЪ 


‘же холодной салашЪ ‚ равно какф и энди- 


вной, мВшаюшЪ. сЪ ломшиками сырой или 
вареной селлереи; вЪ эшомЪ случаЪ и края 
блюда или шарелки шЪми же ломтиками 
укладываюшщЪ. То же производяшЪ сЪ ра- 
пунцеленб, когда есть ВЪ немЪ селлерея; 


‚мВшаюшЪ же рапунцель и СЪ ‚2ндивтею, 


шогла нБкошорые кусочки эндиви ото- 
бравь, укладывающЪф оными край блюда: 
упошребишельно же украшашь зимою ка- 
пусшной салашь зижниии отпрыскаии 
травы изб рфпы. ЧБпише салаты, кои 
пригошовляющся изЪ драгуни, молодаго 
цавелю, пимпенелю, исопу, чаберу, пе- 
трушки, луковыхб перьевб, кервелю , 


ияты, горчичной травы, меллисы, огу- 


речники, душицы, воловьяго языка тра- 
вы, малаго балдраану, руты, разиа- 
рини, и шому подобнаго, усыпаюшщЪ иногда 
и цвЗшами, употребляя кЪ шому моло- 
дые желшые кавалерск1е шпоры, ногошки,. 
машкину душку, гусятникЪ, цвфты СЪ 
тенисшы, и проч. НБкошорыя посыпаюшЪ 
молодой салато, какЪ обыкновенно ла- 
кшукЬ называюшЪ, мБлко скрошеными лу- 
ковымй перьями, а рапунцельной салатЪ 

Сз круж- 
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кружками вареной свеклы и вЪЬ салашЪ 


загошовленной , но выбравЪ изЪ оныхЪ ку-. 


сочки хр5ну и шминЪ,, сЪ каковыми обы- 
кновенно этошЪ свекольной ° салашЪ за- 
тошовляютЬ; сти свекольные кружки ру- 
`бящЪ мЗлко, и посыпающЪ эштимЪ рапун- 
цельной салашЪ и края салашника. 

Холодной огуречной салато зато- 
чновляя, довольно уже псресыпаюшЪ пер- 
ЦомЪ, почему изливунее будеш Ъ с снаряжая 
посынашь еще онымЪ, Кшо’же` сочтетЪ 


за лучшее прикрасить таковою пОсыпкою _ 


‘голый салашЪ, то при дБлан!и’онаго 
перцу класть Не должно, а только слЪ- 
‚ лав‚ь посыпать довольно сверьху. 

ИзЪ соленыхб огирцовб шакже дЪла- 
ЮШЬ холодный салашЪ, разрФзывая огур- 
ыы полереь кружками, и обливая оные 
масломЪ прованскимь , сбитымЪ СЪ уксу- 
сомЪ., и послБ довольно шолченымЪ пер- 
ЦомЪ; кожу СЪ отурцовЪ соленыхЪ иныя 
очищаютар,; а другия сего не наблюдают Ъ. 
Кожа ма огурцахЪ вЪ ‘салашЪ-, естьли 
зелена, оставляется для Украшен1я; разрЪ- 
ЗЫВАЮШЬ же соленые огурцы вдоль попо- 


лам и на чешверо, и обливающЪ помяну-) 
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иымМЪ ссусомЪ; вр послЪднемЪ случаБ укла- | 
дывающь ихЪ отр$ЗзомЪ вверьхЪ, и посы- | 


лаюнтЬ перцомЪ. 

Когда соленые крупные огурцы (ибо 
малёньк1е вЪ ошличенге называющЪ огур- 
чики ‘66 уксус, или корнишоны) пода- 


ЮШЬ КЪ Жареному цВлые, шогаа для укра- 
ше- 


| 


шентя кладутЪ между т вишенной листЪ, 
сь кошорымЪ ихЪ обыкновенно соляшЪ и 
ушыкаютЪ кисточками укропу, который 
шакже сЪ ними бываешЪ. ГадФ росшешЪ 
виноград, шамЬ кЪ великому украшено 


’ подкладываюшЪ подЪ огурцы свЪже вино- 


традные лисшы, или накрывающЪ оными 


сверьху. \ 


Лаленькае огурчики соленые вЪ уксу- 
сЪ, кои весь годф до новины можно убе- 
речь вЪ иблосши, и кошорые кромЪ раз- 
ныхЬ пряносшей вЪ соленйи перекладыва- 


`юЮшЬ давровымб 41стомб., подаюгтТЪ вь 


маленькомЪ салашникВ с малою долею 
их разсолу, укладывая мфешами лавро- 
вымЬ листомЪ, впрочемь эшо’ не есшь 
всем Вс шасе обыкновенге. 

Горячий салато или шакЪ называе- 
мый ветчинный салато сосшавляешЪ до- 
машнее блюдо, и подающЪ оный просто; 
когда же подавашь оный предЪ госшей, 
должно посыпать рублеными В густую 
свареными яицами, какЬ по салату, 
такЪ и краямь блюда; укладываютЪ же 


‚оный сими яйцами пополамЬ и на челве- 


ро разр$занными, 

Горямй капустный салато, кото- 
рый паряшЪ изь бБлой крошеной капу- 
сты , (красную кочанную капусшу или 
кабусЬ упошребляющЪ только вЪ холод- 
ный салашЪ ,) посыпающЪ  шолько шер- 
тымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ. ЭтошЪ го- 
°рячи капусшный салашЪ можно прикра- 
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сить, когда въ осеннее время взявЪ спЪ- 
лыхЬ сливЬ, испаришь.оныя не много, и 
укласть края блюда шакже вЪ н$5сколь- 
‘ко круговЪ по сверьхЪ салату; упошре- 
бительно же укладывашь этошЪ салашЪ 
бЪлымЪ и краснымЪ виноградомЪ. 
Вареные плоды, какъ-шо вишни, 


смородину, и проч. шакже соки изЪ пло- 
довЬ или ягодники, кои подаюшЪ кЪ н$5- 


которому жареному, обыкновенно посыпа* 
юшЪ сахаромЪ сверьху , не взирая на шо, 
чшо они ВБ сахар варены: однакожЪ по- 
сыпать ихЪ сахаромЪф не должно густо , 
этобЪ не совсБмЪ заглушить’ натураль- 
ную кислоту плодовЪ; сЪ каковымЪ намЪ- 
ренемЪ и варяшЪ ихЪ кЪ эшому упошре- 
блентю кисловашо. 
4) Мучняная и лияния пищи. | 

Саломату, не содержащую внушри се-, 
бя ничего сладкаго, сахаромЪ посыпать не 
должно. ЛГасляная саложата поливает- 
ся только умФренно растопленнымЪ ко- 
ровъимЪ масломЪ, чшо дБлаюшЪ и СЪ иу- 
*06010 саломашою}; поверьхносшь сихЪ са- 
ломашЪ ЛА недвлая углубле- 
ити для масла, какь шо Бла надь про- 
шершымь горохомъЪ. 


НапротивЪ шакЪ называемыя желтая. 
яичная саложшата, или ‘сб соками смо- 


Рединнылмб, вишеннымб и проч. посыпа- 
юшся сахаромЪ, и даже корицею, по выра- 
вненти поверьхносшти на нихЪ, 
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Маковая лапша посыпается одною 


| шолченою корицею $ что наблюдать дол- 
’жно и в5 разсужденти личнаго сыра, ко- 
’ шорый по сказанному при дБлани онаго 


поверьхность имБетЬ округлую. . 

_ Яишница, неимБющая вЪ себЪ ни чего 
сладкаго, шолько присаливаешся, но им$- 
ющая сладкое, на прим. яблочная яишни- 
ца , бываешЪ посыпаема сахаромЪ. 

5) Мясныя пящи.. | 


ВЪ иясныхо похлебкахо обыкновенно, 


когда он5 госшиныя, кладуШшЪ птицб, 
какр-шо хурб и голубей цВлыхЪ, не раз- 


' нявЪ; должно сихЪ и другихЬ всякихЪ 


птиц класть 8Ъ похлебк$ спиною внизЪ, 
а хлупью вверьхЪ, чтобы пшицу лучшею 
сшороною глазамЪ предсшавишщь. 

Когла птицы, какЪ - шо дворные и 
дик1е голуби, цыплята , рябцы и проч. 


‘разнимающся пополамь или на четверо , 


и снаряжаюшся вЪ разныхЪ соусахЪ, поло- 
вины или чешвершины пшиЦцЪф укладьва- 
юшЪ шаковымЪ образомЪф, чшобЪ внутшрен- 


нтя сшороны пришлись внизЪ, а наруж- 


ныя вверьхЪ, чшо должно наблюдашь со 


всякими разнятыми птицами, курами, 


хаплунаши, индфйкажши и проч. и укла- 
дывая пришомЪ части согласно естествен- 
ноу ихЬ состояню, почему неприлич- 
но выдешЪ, когда на прим. ногу сихЪ кру- 
пвыхЬ пшинНь приложишь вЪ блюдФ кЬ 
`хлупу шамЪ, гдЪ было крыло; изЪ сего 
слФауешЪ правило, что внёшняя стпоро- 
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на птицы должна и вб6 блюдё быть 
верхнею. Ошр$занныя крылья укладыва- 
ются поперегЬ блюда, но ошр$зомЪ сво- 
имЪ кЬ срединБ блюда и кЪ прочему мя: 
су; между каждаго крыла должна быть 


ущемлена печень и пупокб, которыхЪ по’ 
ловина былабы выставлена наружу, а дру-. 
тая внизЪ, и закрыша: эшо ошмБняешся | 


_вЪ гусБ и уткБ ‚, полюму чпю си часши 
ихр идушЪ в потрохЪ ; причемЪ пупокЪ 


разр$Ззывается на двое или вЪ н5сколько 


кусковЬ, печень же кладешся. ифлая и вЬ 


крылья не ущемляется, поптому что оныхь 


вЪ пошрох$ бываюшЪ шолько папарашки, 
и $ обрублены, СЪ вареными и на части 
разнятыми уткажи шакже посшупающь. 

‚Когда варяш5 или паряшЪ пшиць съ 
‘разными пошравами, какЪ-шо уеётною ка- 


пустою, корнями петрушки, Маркскою | 
‚рёпою, и шому подобнымЪ, то края блю- | 


да и самое кушанье посыпаюшЪ шершымЬ 
пиеничнымЪ сухаремЪ; есшьли же соусь 
будешЪф лимонной, винной, вишенной и 
тому подобной, посыпаюшЪ сахаромЪ, по- 
тому чшо шаковые соусы подслащива- 
юшЬФ онымЪ; нВкоторыя усыпаютЪ толь- 
ко край блюда сухаремЪ и укладываютЬ ли- 
‘мономЪф, нарБзаннымЪ вЪ кружки; НБкото- 
рые соусы, вЪ дЗлаве кошорыхЪ идешь 
корица, иребуютщЪ, чшобЪ самое кушанье 
и края блюда посынаны были корицею 
чтоиченою; паковылна прим’5рЪ сЪ крыжев- 
никомЪ, Боргдорфскими яблоками, нм проч. 

ВЬ 
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ВЪ разсужденти. ‚рагу не всюду наблюда- _ 
| ютЪ одинакое; ибон Фкошорыя довольсшву- 
юшся посылашь шолько сухаремь пшенич- 
ныыЪ и тарнировать лимонными кружками, 
'но друмя напротивЪ посыпаюЪ сахаромЪ. 

На рашпарВ жареных голубей, цы- 
‚ лятб, ‘гусиныя ноги и проч. посыпающЪ 

шолченымь перцомЪ, края же блюда или 
шарелки шершымЪ пшеничнымъ сухаремь; 
шакЪ называемый карбонадб изЪ барани- | 
ны и свинины посыпаюшЪ сухаремЪ же, И 
поджареннымЪ ВЪ коровьемЪ масл. _ ‚ 

ВЬ снаряжаыи млса четвероногихб ‚ 

ск0т080 ‚, когда’ разняшо оное на малыя Г 


ии иенеиице 
- и ттт ое ‚О 


‚и | | 
ь части, можно оное укладывать, како ни Е 
Ъ попалось ; хуждшая сторона, на о 
к гдБ много костей, должна быть скрыта 

о почему погрЬшность составишЪ, когда р6. 

| | бра ‚СвиныЯ , бараньи или говяжьи, поло 

Ъ | Жить внушреннею стороною вверьхЪ; оной 

ь должно быть скрышой и лежать а на 

р блюдВ: красивБе же когда шолсшая часять 


‘реберь ‘обращена будешЪ кЪ. краю блюда, | 
& шонкимЪ концемь вЪ средину онаго. в 
Когда варится большая часть ияса, . 
’ ва примфрЪ говядины, и подается одна в 
| на особливомЪ блюдВ, шо наружная епо- | 
_ рона „мясистая должна и ва блюдЪ быть т 
'наружною, почему часшь изЪ` говяжьЯго 
| СШяга должна положена быть’ поперегь 
' ‘блюда, чттобЪ отрубки косши видимы 6бы- 
| Ли на '06$ сшороны; а шаковымЪ образомЪ ` 
не правильно часшь стя положена будеюъ, 
естль- 


Ра 


в 
естьли одинЪ и шрубки придет хо 
вверьхЪ ‚, а другой внизЪ ко дну блюда. ру 

Большая, часть. говядины, которую! ру 
подаюшЪ безЪ пошравы и не облишу с0- ро 
усомЪ, а натурально, какЪ повара назы- | зя 
ваюшЪ , должна на блюдЪ имфшь соку ма! зы 
ло, или совсБмЪ безЪ онаго;`край блюдами. 
и мясо должно укласшь цпфлыми вфшочка- па 
ми травы петрушки. ВЪ нЪкошорыхь до-1 
махЪ таковую нашурально сваренную часть | ие 
говядины, равно и края блюда, посыпаютЪ \ р 
толченымио инбиремб, потому чшо пря | и 
ность стя к ней прилична, а особливо | нь 
когда будешь шушЪ же мозговая Кость, | т 
изЪ ксторой мозтЪ вынувЪ ‚ намазывающтЪ | Го 
на подаваемый пришомЪ ноджареный хлЪб6Ъ, | и 
и БдяшЪ сЬ солью и инбиремЪ. 

Вареной свинины окорокб или лопа- к 
пки кладутЪ на блюдо шакже, чшобЪ сшо- |4 
рона, которая у живой свиньи была наруж- |н‹ 
ною, пришлась бы вверьхЪ.. СвЪжину и со- < 
леную свинину, какЪ окорокЪ ‚ шакЪ и ло-_ ИУ 
пашку можно нашыкать точка шал- | к) 
феи; копченые же окорока и лопашки обы- ‚4 
кновенно украшаюшЪ свфжею шравою пе-. | 
шрушки, холодные же окорока убираютЪ | 
иногда цвБшами и кружками лимона. я 

ВЪ разсуждеши гарнированя. трава- || с 
ми и цв$тами припоминаешся единожды |0. 
навсегда, чшо черешки птравЪ и цвшовЪ п 
по краямЪЬ блюда должно обращать внушрь. | | Ж 
Преврашное положен, какЪ-шо иногда слу- | п 
чаешся видфшь ‚ не производишЪ на глаза | с 
хо- | 
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т хорошато дЗйсшвя, потому что по на- 
‘ружносши края блюда представляешся взо- 
ую ру непряшная пустоша. ВпрочемЪ. во вто- 
'0-| ромр еще ОшдЗленти перьвой Часши Хо- 
ы- | зяйки показано, какф на окорокахЪ взр5- 
аа зывать фигурно кожу, закатывать оную 
к и засовывашь, а обнаженныя м$сша посы- 
 пашь пряностьми. 
о- | Когда надобно будешЪ снаряжашь с0- 
ь меныя свиныя ноги и голову, шо вь го- 
ь ‘рячемЪ сосшоян1и можно гарнировать ихЬ 
| налфеею, холодныя же петрушкою, Сви- 
о ныя головы обыкновенно бываюшЪ разня- 
„| шы пополамЪ,. и ‘для шого должно вну- 
Ъ. шренносшью класшь ихЪ внизЬ, и чрезЪ 
‚‚ шо обнаженныя` косши закрыть. 
| — Холодной окорокб копченой ветчины, 
1- | когда посшавляешся не цБлой, но шолько 
- лоштяжии на блюдо или шарелку нарЪзан- 
<“ Ной, должно ломши сти украшапть петруш- 
- хою; иныя посыпающЪ ложшти сырой коп- 
.- | ченой ветчины перцомб и солью; иногда 
- |кладутЪ цЗлую калбасу копченую ‘на блю- 
40, и вокругЪ окладываюшЪ ломтями 
- сырой копченой вешчины. Естьли лдомти 
ь вареной холодной ветчины отб окорока» 
‚|допатки, копченой и простой вареной 
- Солонины, положены будушЪ вмЪФсшЪ на 
г одномЪ блюдЪ, а кЪ шому подаютЪ по- 
траву, или ФЗсть шо безЪ потравы, дол- 
жно си ломши украсить свёжею травою 
- | Петрушкою ; когда же копченая холодная 
‚ солонина будешь натерша на шерку, 
| чтпобЪ 


чтобЪ посыпать оной на д.65 (6 ма.” 


`с40м0, насыпашь оную на шарелк® гор. 


кою, около этой горки укласшь порядоч || 


но ломшями холодное жареное, или кру. 
жечками копченой калбасы , а края шарел. 
‚ки посыпать шершымЪ копченымЪь мясомь, 
Когда подаюшЪ копченой говяжй 
языко, или н5сколько оныхЪ , особлив 
на шарелкВ или блюдВ, края оныхЪ дол 
жно укласшь травою петриушкою. 
Большая часть холодной или горя 
чей солонины лучше всего гарнируешся 116 
трушкою; но иногда, по сказанному 0 
свфжей говядин$, часть Горячая жирной 
солонины, а особливо когда есть вЪ ней 


мозговая. косшь ‚. посыпаешся  1710.4ченымб | 


инбиремб, и укладывается вФточками су. 


хаго розмарину, «Ъ' ОР была ва: | 


рена, 
Сдавленая голова и говяжй роладб, 


когда Фешь ИхЪ не <Ъ горчицею, но 6] 


‚ Уксус0мб холодныя, а особливо когда на 


р5занные ошЪ нихЪ ломши подаюшЪ, по. 


сыпаюшся толченымо перцомб.. 
Когда телячьл. голова во кисло.мб со. 


8 тошовишся, какЪ-шо показано | 
трентьей главЪ втораго ОшдЪлен!я перьвой | 
Части Хозяйки, шо края блюда уклады | 
заюшь сухариками. изрЁзаннаго и в6 ма. | 
сл коровьеиб поджареннаго хлфба, #| 


толова укладлываешся так, чшобЪ при 


шлась ошрЪзомЪ рша  вЪ низЪ , а умьми ||. 
`вверьхЪ ‚ вокрутЬ же оной укладываюшей ||. 
И мо- || 


—® = ша дз мб 


| ноги, разоёзанный языкб, уши и череп- ^ 


‚| хи`головные, наполненные 403г00. Когда 


с1я голова не обливаешся соусомЬ, а по- 
даешся оный на стшолЪ особливо, чшо по 
поваренному называется 68.40е снаряжа- 
ше, шогда укладыван:е происходишЪ пуБмЪ. 
же порядкомЪ, но обнаженный мозегб по- 
сыпаюшЪ толченымб перцомб. 

‚60фб ала модб, дишеная и паре- 
ная говядина украшающся кружкажи ли- 
мона; ‘по же дБлаюшЪ и с битою  2го- 
вядиною. 


б) рыбы. 

КакЬ поступашь СЪ рыбами, вЪ соли. 
отварными, о шомЪф писано вЪ перьвой 
тлазЪ перьваго ОшдВленгя эшой Части; 
главная красоша сих вЬ соли ошварныхЪ 


рыбЪ сосшоишЪ в шомЪ, чшобЪ поданы 
он5 были на сшолф‘вЪ синеватомб цв8- 
т$ф ,‚ почему эшо обстояшельсшво должно 
имфть в шочномЪ замЪчан!и. 

Ублкая рыбка, какЪ - шо ерши, пи- 
скари, уклёйка и прочтя, не разнима- 
юшся, во водаютЪ’ ихЪ ипБлыми: не 
должно выворачивать ихЪ изЪ кошла на 
блюдо, какф ни попалась, но укладывать 
| порядочно одну КЪ другой. Снятки и 
| москлявки (молоденькая малЪйшая рыбка 
всякаго рода) изЪ сего исключаюшся; сю 
мблузгу укладывающЪ голозками кЪ краю 
блюда, или по самому краю; не должно 
ихЪ класшь ва брюхо, но бокомЪ, а не 
‘оборачивая двухЪ рыбок спинами одна кЪ 


од- 


— 259% = 


одной, но чшобф каждой рыбки брюхо 
приходило кЪ спинВ другой рыбки. 

Не красиво таковые круги изЪ рыбокЪ. 
укладывашь вЪ два ряда рыбка на рыбку, 
чрезЪ чшо головки нижняго ряду рыбЪ бу- 


душЪ скрышы. СосшавляешЪ  пруяшную. 
глазамь симетр!ю (равнообразте), когда’ 
второй слой рыбы будешЬ кладенЪ усту- 


помЪ ‚ чшобЪ головки рыбьи представили. 
какь бы сшупени крыльца. 

Средняго роста рыбу не пласттающЪ, 
но шолько поперегЪ разнимающЪ на части. 
пополажб, на четверо и на дробныл ча- 
сти ; спаряжая же укладываюшЪ на 6лю- 
д шакЪ, чшобЪ голова каждой рыбы ле- 
гла ртом на половинЪ края блюднаго, или 
бы еще больше онаго захвашивЪ, и шакЪ 
чптобЪ ршомЪ легла внизЪ; хвостовая 


часть укладываешся шакЪ,, чшобЪф перо || 
легло внушрь блюда, а ошрЪзЪ на край | 


‚ онаго. 


разнимаюшЪ вдоль по спинф на е. рав- 


ныя половины, а пошомЪф половины си 


разр$зываюшЪ вЪ звБнья приличной вели- 


чины. Упомянушое выше, вЪ разсужденти | 


укладывантя головы и хвосша, должно 


и здБсь наблюдашь: часши распластанной | 
рыбы чешуею или кожею укладываюшЪ на | 
блюдБ вверьхЪ шолстою стороною на край | 


блюда, а шонкою, которая составляешЪ _ 
брюхо, во внутренность онаго, Есшьли | 
звЪнья рыбы эшой укладываюшся  вЪ нБ- | 

| сколь | 


Большихб рыбб пластающь , пт, © 


ом ъ ыы ъ 4+4 6 в > зо ры ыа >> 52) № 6 
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ю Е слоевЪ, шо головы кладушЪ сверь- 
|\ху, чшобф оныя порядку слоезЪ’ не пре- 
‚ ' `рывали, а притом бывЪ лучшйя часши | 

| рыбы, прежде бы всего глазамЪ предсша-_ 
ы | ВЛЯЛИСЬ, 
ю № Гарнированте рыбЪ, вЬ соли отшварен- 
а. | ныхЬ, производишся одною петрушкою , 
у- й какь самой`рыбы ‚ тшакЪ и краевЪь блюда. 
ии ТошЪ же порядокЪ вЪ укладыванши 
| ЦБлыхЬ и на части разнятыхЪ рыбЪ на- 
ь, _ блюдаешся ВЪ разсуждени рыбЪ обл ивас- 
и мых маслянымЬ соусомЪ, и вЪ это 
| случаБ края блюда посыпают ыь 


1- || пы | 
о- || ИШеничнымЪ сухаремЪ. КЪ масляному (<о- ь 

р 
‚. | Усу причисляющся рыбы вареныя сЪ зеле- 


й нымб горохо.мо , дробною рёпкою , раз- 

| ными кореньяии ‚ горчицею и хр8номб , 

| шакже сЪ кислымЬ вешчиннымЪ соусомЪ. 

т | друге кисловашые соусы, каковы агресш- 
я | ной и Голландской, шребующЪ, чотобЪ края 

и блюда и самая рыба укладены были кру- 
| жкаии лимона. 


Е. 

ы | Греска , скальная рыба и камбула, 

и КоГла пригошовляюшся СЪ маслянымЪ со- 

". | усомЬ, шо край блюда посыпаешся шер- 
| 


шымЬ пшениччымЪь сухаремЪ; когда же , 
шреска и скальная рыба (сухая шоеска) |. 
подаюшся шолько. вЬ соли ошварныя, а 
соусЬ кЪ нимЪ особливо, край блюда, на 
кошоромЪ положена рыба, а иногда и са- 
мую се укладываюшЪ вБшочками травы 
петрушки. 
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жареную рыбу, какЪ - шо КР 
окуней, судаковб и прочихЬ, ничЪыьЬ не 
тарнируюшЪ ‚ кромЪ посыпан1я краевЪ блю- 
да солью. Угря жаренаго вфкошорыя укра- 
шаюшь шалфеею. 

Судака вб ‘соли отварнаго подающЪ 
просто, а кЬ оному соусЬ особливо, со- 

_ стоянии изЪ масла коровьяго , горчицы, 
или крошеной и вЪ маслБ корозьемЪ под- 
жаренной петрушки; а чшобЪ рыба на 
блюдЪ не гола лежала, края онаго посы- 

_ паюшЪ пешрушкою. 

Сельдей прежде’ подавантя на сшолЪ 
должно обмышь вЪ водБ, и ошЪ всакой 
нечистоты освободить, и есшьли оныя. 
слишкомЬ солоны, вымочишь; обыкно- 
венно у нихЪ часть брюха обр$зываешся , 
и эшошЪ ошрЪзЪ шушЪ же кладешся, а 
самая сельдь но разр$зани в› куски по- ^ 
перегр укладывается по прежнему , какЪ 

‚ была цфлая; послБ шого край блюда и 
самыя сельди посыпающшся петрушкею. 
Есшьли сельдей жарятб на рашпарБ 
завернувЪ ^^ вЪ бфлую бумагу,  пода- 
юшЪ ихь на столь вЬ этой обершк$, 
уклавЪ на блюдо, и ничЪмЪ краевЪ онаго 
не посыпая; есшьли же сихЪ | жареныхЪ - 
сельдей упошребишь кЪ гарнирован!ю ка- 
кой нибудь пошравы , на примфрЪ кислой 
капусты , вЪ молокЪ вареной, и шому по- 

‚ добнаго ‚ шогда бумагу сЪ сельдей должно 
снявЪ, положишь оныхЪ сверьхЪ поштра- 
вЫ, НЕ" по а: блюда; вь перьвомЬ 
слу- 
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елучаВ ифльныхь , а вЪ послБднемЪ а 
| _ пластавь. 

| Раковб, в6 соли отваренныхб, или СБ 
_ Часляныиб отварожмб, не должно изЬ 
’кошла выворачивашь безпорядочно на блю-. 
| | до, но шакЪ какЬ рыбу укладывашь вокрутЬ 
| порядочно. Головки раковые сЪ клешнями 
’обращающЪ наружу, ш, е. къ краю блюда, 
1 и шакЪ, чшобЪ клешни высшавлены были 
| впередЪ. Когда раки будушЪ суже, или 
шолько вЬ соли ошвареные, укладывающЪ 


——— 


› ИХЪ, равно и край блюда, травою петру- 


‘шки; естьли же раки будушЪ сЪ масля“ 
`яыиб соусомб, или сЪ пошравою изЪ зе- 


’ ленаго гороху ‚. шогда края блюда посыпа- 


юшЪ пишеничнымЪ сухаремЪ. Исшьли раки 
‘будушЪ вылущенные, у кошорыхЪ спин- 
ную лузгу по самую голову сламываютЬ, 
а клешни обр$зывающЪ, или оставляюЪ, 
| И шогда укладываюшЪ ихЪ по вышеписан- 
| ному же клешнями на край блюда; ко- 
’ тда же раковыя лузги будушЪ начинены, и 
подаюшся либо на особливомЪ блюдВ или 
упошребляютеся кЪ гарнировантю другаго 


мтиметтчучизяньна 


’ кушанья, ито укладывашь лузги начинкою 
' вверьхЪ ‚ чшобЪ оная видна была. 


Когда устрицб жаряшф вЪ поварн® , 


| укладывают ихЬ рядомЪ на блюдБ, ош- 


верзшою стороною сЪ мясомЪ кЬ верьху › 
| Края же блюда посыпавЪь шершымЪ пшенви- 
`ЧнымЪ сухаремЪ. Естьли усшрицЪ кушать 
сырыхЪ, должно ихЪ вЪ поварнЪ взломивЬ 
Укласть шЪмЪ же порядкомЪ ; край блюда 

: Та гар- 


тарнировашь лимонами, разрФзавЪ оные | 
пополамь , и каждую половину `^отрЪзомь | 
Укладывая по краю блюда. Иныя подают | 
лимоны , не разрЪзывая на особливой ша. |' 
релкБ кЬ усшрицамЬ, и для украшенйя. 
кладушЪ одинЪф большой лимонЪ -по сре | 
динб блюда’ сЪ усшрицами. Друмя посы: | 
лаюшЬ усшрицЪ не надломивЪ, ставя предЬ | 
каждаго деревянную шарелочку, чтобЪ сокЬ 
взламываемыхЪ усшринЪ на оную стекалЪ; | 
должно учреждашься вЪ эшомЪ по обычаю, 
ВЪ каждомЪ мБеш$ приняшому. 
7) жЖареноег. 

Прежде сказано, что всякихЪ птицб 
на блюдо должно класшь спиною, а хлупью | 
вверьхЪ , чшобЪ грудь, яко лучшая часть, 
видна была. 

ЛМалыя жареных. птицы , какЬ - шо. 
кулики, дрозды, жаворонки и шому по. 
добныя, уклалываюшся головками на край | 
блюда, а ногами кЪ срединЪ онаго. ‚ ‘ 

Когда жаряшф ложти папушнико к 
'помянушымЪ пшичкамЪ, гарнируюшЬ оны- 
ми края блюда или шарелки`, также подЬ 
самых птиць подкладываюшЪ оные. НФ: | 
кошорыя имбюшЪ  обыкновене жареныхЬ | 
4р03408б и жаворонковь посыпашь 7904- 
чеными иожжевеловымжи ягодами. 

'Жареныхб гусей, утокб, куро в 
‘индфеко, которыхЬ шакже кладушЪ спи- 
ною на блюдо, ничбмЪ не украшаютЬ, 
`кромВ посьшпанйя краевь блюда солью. Жа- 
‚ ренаго индБйскаго у, кошорый 50 | 
ста: | 


а Е аа бы А 


НН 


| 


| 
|] 
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ые | сшавляешЪ жареное перьвой сташьи, по-. 
мЪ | ложивЪ на блюдо, укратаютЪ края онаго 
ъ | цеётамжи или ли.моно-иб, вЪ кружки ОА | и 
4- | заннымд. | 
ия) Еще ВЪ разсуждети жареныхб каплу- | 
е |12206б напомянушь должно, чшо нфкошорыя. | 
ы | имбБюшф  обыкновенте пред сниман1емЪ | 
4 | СЪ вершела посыпашь ихЬ пшеничнымь = 
кф | сухаремЬ, обливашь потомЪ ложкою ма- 
Ь; | сломЪ коровьимЪ, для жаренаго упошре- 
ю, | бляемымЪ , и СЪ онымЪ сухарь прижаришь, 
’Есшьли каплуна шпикующЪ, посыпанте су- 
’харемЪ отсшавляешся, чшобЪ шпиковку 
’ сухаремЪ не залЗпить и шБмЪ не скрышь _ и | 
| порядка оной. || 
Ь) | О укладыванти на блюдо л жареной 1Е- 
| иятины # баранины,’ и разнаети при- 
| 


помЪф упошребляемой, говорено уже было ‘ 
0- | ВЪ началЪ эшой главы; края блюда сЪ шако- | 
й | вымЪ жаренымЪ посыпаюшЪ одною солью. | 


ВЬ разсуждени жареной баранины еше дол- „ | 
жно замфшить, что н$Ькошорыя оную О 
предЪ жарентемЪ натыкаюшЪ стебельками й 
шалфей ‚ снаряжая на стшолЪ оные не вы- 
дергиваюшЪ ‚ оставляя шо кЪ украшентю 
жаренаго ‚ шфмЪф больше, чшо мномя лю- 
бяшФ сЪ жаренымЪ Зсшь лисшки шалфей-_ 
ные; послФднее производятф и сь жаре- 
вою свининою. | 

ОшЪ свинины жаряшЪф либо окорокб 
или реберную часть. Окороко, какЬ уже _ 
прежде о шомЪ говорено было, кладуШЪ 
„| на и внушренною сторонею; ребер- 
- | Тз ную 


ре 


ную часть, взр$завЪ на ней фигурно ко 
жу, кладушЪ оною вверьхЪ, а ребрами 
_внизЪ. Обр$ёзанныя г называющея 
пуБ, сЪ коихЪ сало ср 

копчен:я. Естьли будушЪ он$ ошЪ боль 


шей свиньи, надрубаюшЬ ихЪ по срединб. 


пополамЪ, но шакЬ, чшо разрубить коспи 
одну а мяса не шронушь ; складывають 
эшу часть пошомр вдвое, шакЪ жаряшь 
‘и на стшолЪ подаюшЪ: есшьли же часть 


стя надрублена не будешь, шо кладуть 
ее на блюдо впуклоспию реберъ , ч1106Ъ \ 


мясо было кЪ верьху; снаряжая жареную 
свинину и края блюда, посыпаюшЪ солью, 

каренаго зайца клалушЪ на блюдо 
спиною; главное украшенте онаго, равно 


как и многихЪ другихЪ ^ жареныхЪ, `с0-/ 


стоишЪ вь шпиковкБ, ИзвБешно, что 
есть различе вЬ разсужденти шпиковки 
шолешой и тонкой, прямыми чершами и 
неправильными, также кругами и выги- 


бами ‘производимой. Ни КЪ какому жаре | 


ному не прилична столько правильная 
ипиковка, какЪ вЪ жареномЪ зайцЪ, почему 
ХозяйкВ не должно обстоятельства сего 
упускашь изЪ`виду. ВпрочемЪ блюдо сЬ 
жаренымЪ зайцомЪ посыпаюшщЪ только 
солью, а кЪ пирщестшву готовивЬ, гарни- 
руюшЪ цвфшами и лимонными кружками. 
Когда остатокб залчьихб почекб 
разогр8ваюшЪ ка раштарЪ, или распарива: 
_юШЪ ВЬ черепн® сЪ масломЪ коровьимЪ, 
и подают за новое блюдо кЪ слБдующему 
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столу , должно часши сти шакЬ укласшь , 


чпобЪ внушреннтя стороны пришлись въ 
блюдБ кБ верьху. ‘То же наблюдать дол- 
жно, когда- гусиныя ноги или индёйкины, 
оспавшяся ош жаренаго, подогрВваюшЪ 


_ на рашпар? , или на сковородБ поджари- 


ваютЪ; сти поджаренныя часши посыпаюшЬ 
солью или шермымЪ пшеничнымЪ суха- 
ремЪ ‚, вЪ коровьемЪ маслЪ до красна под- 
жареннымЪ, или шакже шолченымЪ перцомЪ. 

Задняя часть спины красной или 


‘черной дичины составляетЪ лучшее мЪ- 


спо, И жареное перьвой сташьи; оное 
должно укладывать кружками лимона, края 
же блюда украсишь хорошими цвфшами; 
что наблюдается и СЪ заднею ногою. ди- 
чины, НЬЫшЪ почши нужды напоминашь , 
хак это жареное укладывать на блюдЪ. 
Задняя или памяшною называемая кость 


‚ должна положена бышь внушреннею сшо- 


роною внизЪ, равно и нога задняя ш5мЪ 
же. образомЪ. | 

Ноелику неоднократно упоминаемо 
было обЪ гарнированти лимонными круж- 
ками, шо должно знать, что повара упо- 
шребляюшЪ кЪ сему орудте, лимонной р5- 
зецЪ называемое, кошорымЪ можно разр$- 
зывашь лимонЬ легко и чисшо вЪ шонень- 
ке кружечки. Есшьли пирЪ будешЪ: не 
‚слишкомЪ знашной, можно блюда сЪ жаре- 
нымЪ вм5сшо лимона украшать кружками, 


_ ИЗЪ моркови и свеклы нарЗзанными; с1е 


сосшавляешь пряшную глазам песшроту. 
ао | Де5- 


пирожнаго должно избирашь по годовому 
времени; пошребны кЪ сему изФты ни са- 
мые крупные, ни слишкомЪ дробные, 
почему не берутшЪ рожЪ, лилей,‚ и даже 


‚совс5мф развернувшихся розовЪ: напро-. 


шивЬ неразвернувитеся розаны вВЪ см$- 
си <Ъ другими пвфшами производяшЪ хо- 
рошее дЪйсшвте; самыхЪ дробныхЪ цвЪ- 
шовЬ, каковы машкина душка, и подоб- 
ныхЬ кЪ тарнировано не упопгребляюптЪ ; 
приличн$Зе кЪ сему цвЪшы, имфюцие хоро- 
ний сшебль и душистые, шаковы:. гвоз- 


’дики, левкои, желтые футялки, шюльпаны, 


аврикули, медуника, и шому подобные. 
Очень красиво, когда цвБты будушЪ не 
одинакой краски перем шаны между собою; 
‘на прим. красные махровые левкои СЪ 65- 
лыми, твоздики также разнопвЪ5шные, жел- 
шыя фтялки, сЬ шюльпанами, розанами вь 
пуколкахЬ, и шому подобные изЪ зелени, 
шпалерною называемой, употребляюшЪ кЪ 
тарнировантю жаренаго и пирожнаго в$- 
точки мирмовыя; лавроваго дерева, поме- 
ранцовыя, лимонныя и анелсинныя, коп!о- 
рыя вЪ пова 
емЪ оранжерейныхб разумфюшся, какЪ- 
шо говоришся: шо и шо пирожное укра- 
шаюшся оранжереею. 
8) Пирожное и паштеты. 


Пирожное ‚ сносящее сладкий вкусЬ,. 


должно всегда. посыпашь мВлко столче- 
вымь и просФяннымЪ сахаромЪ, даже и 
по 


Пвзты кЪ гарнированю жаренаго или 


рняхЬ. подЪ общимЪ назван! 


по краям блюда, естьли оные не при 
крышы пирожнымЪ; по сему очень некра- 
сиво будешЪ, естьли края блюда СЪ кид- 
рявыиб пирожнымб или узлами не 6у- 
дуШшЬ усыпаны сахаромЪ, хошябЪ самое 
пирожное на блюд5 и довольно онымЪ по- 
сыпано было, | 
Кушая запросто, не смошрятЪ на. 
шо, простымЪ или лучшимЪ сахаромЪ пи- 
рожаое будешЪ посынано; но на большихЪ . 
` пирахЪ благопристойность шребуешЪ кЪ 
посыпкЪ пирожнаго лучшато кенарскато ‘са- 
хару. Желшовашый сахарЪ ошЪ желшова- 
шаго и шемнаго ивФшу пирожнаго ошли- 
‘вашь хорошо не можешь; почему упошре- 
бляя просшой , сахарЪ, погрЪнено будешь 
прошиву правила красивосши ‚ которая 
сшолькожЬ должна наблюдаема бышь, какЪ 
и вкусЬ самаго пирожнаго. . . 
ЧБмъ ‘шоржесшвеннфе пирЪ гошовиш-- 

ся, шакже и пирожное перьвой: статьи, 
шЪмЪ осшорожнфе должно поступашь вЪ 
_ Украшенти онаго ‘и оранжерейномЪ прибо- 
РВ; почему пирожное перьвой сташьи 
цЕЪлами ивфшочками м5сшами украшать 
должно шакф, чшобЪ оныя сшояли кЪ верь- 
ху, а не вЪ стороны наклонившись: ино- 
тда на вБшочкахЪ. оставляюшЪ и зеленые. 
померанцы ; цвфшы же большею частью 
кладушЪ просшо на пирожное для шого, 
чтоб вошкнупие ихЪ вЪЗшочекЪ не про- 
извело гдЪ нибудь прошивнаго вкуса. Из- 
ключаюшся изЬ сего распуколки ре 
а. 9 и 
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‘и гвоздики, ибо они пирожному посто- 


ронняго вкуса не сообщаюшЪ, для того чшо | 


изЪ нихЪ соку, какЪ на прим$рь`изЪ сше- 
бельков шюльпанныхЪ , не исшекаешЪ. 
БпрочемЬ больше пироги гарнируюшЪ 
иногда, пирожны.мб дробнымо, чшо кЬ 
довольному украшеню служишЪ ; но какЪ 
обЪ эшомЪ большею частью писано уже 
было вЬ глав о пирожномЪ, шо здЁсь 
повшоряшь обЪ эшомЪ нБтЪ нужды. 
Почши не‘нужно напоминашь о томЪ, 
что никакого пирожнаго вЪ приспфшной 
надр5зывашь не должно, есшьли хот’Ьть, 


чшобЪ оное сшолЪф украшало: однакожь 


многя считаютЪ сю погрёшносшь ниче- 
го незначущею. Естьли принуждено будеть 


пирожное разр$зать, тогда шеряешЪ оное | 


свою сшепень перьвой сшашьи, и вЪ н$- 
кошорыхЪ обсшоятельстшвахЪ приличн$е 
можешь бышь не ц$лой пирогЪ подавать, 
на часши разрЪзавЪ; обБдая запросшюо, 
шочность шаковая не нужна. Пртяшели не 
прогнфваюшщся › естьли подан будешЪ ос- 
шашокЪ пирога ош другаго обЪду. 


ВЪ разсуждеми паштешовЪ состоишЪ , 


различе между пашштешами блюдными/ и 
выводными; послФднихЪ сахаромЪ не по- 
сыпаюшЪ , ибо корку оныхЪ не ФдяшЪ; 
не украшающЪ же ихЬ и ив$тами, поели- 
ку вр шЪешЪ зажженомЪ водяномЪ на- 
кладываюшф и вырБзывающЪ разные Ффи- 
туры, довольно украшения мох до- 
сшавляюция, 


9) 


9) Овошь Е постольнику. 

Поелику овощи или плоды блисшаютЪ 
собсшвенными живыми красками, шо не 
нужно украшашь ихЪ цвЪшами и зеленью. 

КакЪ одинф плодЪ предЪ другимЪ кра- 
сивфипий видЪ имфешЪ, то самые лучшие 
плоды должно выстшавляпть наружу, или 
класшь сверьху, на примЪрь красив иния и 
крупныя яблока; естшьли шо будушЪ ябло- 
ка Боргдорфскля, шо краснымЪ бокомЪ над- 
лежишЪЬ выставлять ихЬ на глаза. 

Когда подавашь виноградЪ и овошЪ, ко, 
сточки имфюште, какЪ-шо вишни, сливы, | 
персики и шому ел. шо! посуду , вВЪ 
которой ихЬ на столЪ приносяшЪ, не ху- 
до укладывать св$жими виноградными ли- 
сшами, чшобЬ лисшы изЪ подЪ - плодовЬ 
на края блюда высшавились, и оные со- 
всБмЪ покрыли. Виноградные лисшы, когда 
оные есшь, подкладываюшЪ иногда подь 
груши и яблока; гладкую сшорону вино- 
траднаго листа должно. на блюдЪ класть 
вверьхЪ : есшьли же ко украшен!ю плоды 


‚лисшами сими накрывашь сверьху, или 


только мБетами, должно гладкою сторо- 
ною-класшь ихЪ внизЪ, а моховатою вверьхЪ; 
ВЪ ` недосташк$В. виноградныхЪ — листшовЪ 
иныхЪ древесныхЪ кЪ сему не упошребля-. 
юшЪ. „рнибальди за шо осмВяли, когда 
она осенью вм$сшо виноградныхЪ` лисшовЪ 
подЬ овоци употребила лисшы капусшные. 


ГЛА- 


ГЛАВА Ш. 


„домовая бойница. 


ВЪ домоводсшвЪ , а особливо вЪ дере- 
внЪ, нужно, чшобЪ были разныя прочныя 
пищи въ запас, чшобЪ во всякое время 
можно было вЬ пишак дБлашь перем$Зну, 
и не ошушиться вЪ печальномЪ состоянти, 
бышь принужденну Фешь одну и шу же 
пишу до ушомлентя. Домовая бойницпа слу- 
жишЪ кЪ шому, чшобЪ изЪ мяса запасши 
различную прочную пишу, и неимфшь ни 
ВЪ какое время вЪ оной недосшашка. 

БываюшФ$ особливыя времена, вЪ ко- 
шорыя домашнтя наши живошныя , къ пи- 
пантю нашему служапия, имфюшЪ на себЪ 
больше мяса и жиру, нежели вЪ другую 
пору; бывает шо обыкновенно вЪ осень 
послЪ шого, какЪ скоты ифлое лЪшо хо- 
дивЪ. на пасшв®, по состоянтю оной мо- 
‚туШЪ ошжирфшь; почему вЪ деревняхЪ по- 
биванте скошовЪф обыкновенно всюду произ 
водяшЪ вЪ глубокую осень, ибо нь 
свиньямЪ лБсеной вЬ это время случаешся. 

Хошя же гдВ скошину содержать и ВЪ 
стойлахЪ, вЪ кошорыхЪ оную и ошкармли- 
заюшЪ , но сЪ опышносши извфсшно, что 
оная лучше отдается, или на кормЪ 
идешЪ. Когда время сдБлаешся ни шепло 
ни холодно, а шаково обыкновенно бы- 
ваешь осенью, для шого что вЬ эту пору 
довольно запасаешся свЪжаго корму СЪ по- 
ля и из огорода, чБмЬ ошкармливанте 
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начать и кончишь можно. Когда убиваемЪ. 
мы домашнюю скошину, а по обсшояшель- 
ствамь нашего Хозяйсшва мяса оной вЬ 
немноге дни издержашь не можемЪ, ста- 
раемся тогда, чшобЪ онаго на долго стша- 
ло ВЬ прочномЪ состоянти; и по сему дол- 
жны мы избирать годовое время, не шеплое, 
чтобы мясо безЪ шого наклонное кЪ гни-. 


‘лосши не ускорило испоршиться ошЪ ше- 


плошы воздуха; шакое шакже время, вЪ 
которомЪ не живушЪ уже мухи, обыкно- 
венно яйца свои вЪ мясо кладуция иЗЬ 
коихЬ шеплоша выводишЪ червей, вЪ мя- 
сЪ размножающихся и учиняющихЪ оное 
тадко. ОшЪ сего не прежде мы: безопасны 


бываемь , какЪ вЬ глубокую осень, а`для 


этой причины домовое бишье одной или 
нфсколькихЬ скошинь не можеш бышь 
начато прежде сего времени , когда мясо 
опредФляешся вЪ запасф прочной пищи; 
изЪ самой же эшой причины усмошрЪфть 
можно, для чего кормную скошину, или 
часть оной побиваюшЪ еще позднЪе , око- 
ло Рождества, и можешЪф бышь еще позд- 
нБе эшо производишь можно, какЪ то во 
многихЪ благоучрежденныхЪ ХозяйсшвахЪ 
дъисшвительно эшо происходишЪ › дабы 
на примЪрЪ для калбасной похлебки —имЪшь 
свЪжтя калбасы вЪ различныя времена года. 
А какЪ ХозяйкЪ вЪдашь должно, ка- 
кимЬ и сколько многоразличнымЪ образомЪ 
сЪ полученнымЪ ошЪФ домовой бойни  мя- 
‘сомЪ не и по Хозяйски онымЪ 
поль" 


п “Ао ет 


пользовапться надлежит, шо сообщу я 


кЪ шому подробное насшавленте. 

| А. „Домашиее битье рогатой сфотинат. 
| Когда: убиваемЪ мы рогашую скоптину, 
вола или корову, главное намфренте со- 
сшоишЪ пришомЪ, чшобЪ получишь ошЪ 
шого пишу вЪ запас для будутихЪ го- 
довыхЬ временЪ. Лучшую прочность со- 
общаемЪ мы мясамЪ солешемЪ и копчен:- 
емъ; оба си способа кЬ учинентю мяса 
прочною пищею описаны будушЪ по по- 
рядку. | 

Какб говядину солить? . 

Солен1е мясЪ производятЪ‘ не всюду 
одинакимЪ образомЪ; я опишу изв5сшнЪй- 
ие способы, и о каждомЪ изЪ нихЬ сдЪ- 
лаю мое заключенте. 

У просполюдиновЪ Е бмкнонени НЫ 
здЪсь способф  солишь мясо слБлующий : 
Мясо, разняшое на часши желаемой вели- 
чины, положивЬ вЪ дубовую кадку, пере- 
‚ сыпаюшЪ изобильно обыкновенною повя- 
ренною солью, или рукою каждую часть 
солью нашираюшЪ, и укладывают Ъ слоя- 
ми, насыпавЪ сперьва на дно кадки слой 
соли; между каждымЪ слоемЪф мяса перс- 
сыпаюшь солью, и шакЬ продолжаюшЪ, 
пока мясо все буд укладено, или кад- 
‘ка будешЪ полна: вкладывающЪ вЪ кадку 
кругЬ деревянной, кошорой бы входилЪ 
плошно вЪ ошверзиие кадки , и нБиЪ ни- 
чего, естьли оной опускаясь современемЪ 
К. срединВ кадки, будешь по мБрЪ ея 

малЬ; 
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малЬ; на кругЬ накладывающЪ  гиетЪ , 
чтобЪ мясо плошно было придавлено; ино- 
гда гнешу сего не накладывающЪ, но осшав- 
ляюшЪ мясо лежать просшо подЪ кругомЪ. 
Разсиотрене сего способу соленая мяса, 
‘который совершенно неисправнымб 
обояваяется и отвергается. 

Не можно выдумашь худшаго спосоз 
ба кЪ соленю мясЪ , каковЪ сей, ибо про- 
исходяшЪ при ономЪ двЪ главныя погр$- 
шносши: 1) чшо мясо не плотно сгниетен- 


| ное лежишь, 2) и что не возбраненЪ &Ъ 


нему доу воздуха; ОШЪ сихЬ двухЬ 
погрёшностей происходяшЪ неминуемо ху- _ 
дыя сАлБдешвтя , чшо мясо учиняешся не- 
вкусно, и ошчасу больше премлеЪ. гни- 
ло-вонючЙ запахЪ и вкусЪ, который ни- 
какимф способомЪ варенЁя исшребишь не 
МОЖНО. 
Нельзя скрышь удивлен1я о томЪ , 

что Хозяйки, даже средняго состояния › 
могушь употреблять столько‘ погр5шный 
способЪ кЪ. солентю мясЬ,`и слБдуюшЪ 
обыкновеню, по каковому не могушЪ онЪ 
имфть на сшолЪ своемЪ вкусной солони-. 
ны. Не р$дко причиною сего бываешЪ не- 
просшиптельная лЪнь нзкошорыхЪ ХозяекЪ, 
(да простятЪ мнф с1е изречене!) кошо- 
рая ‘понуждаеть безЪ дальнихЬ  околично-= 
стей употреблять отверзшыя кадки, 
что6бЪ часши мяса легче изЪ нихЪ было 
вынимашь на расходЪ. Естьли домашния 
ихЬ не сшолько шерп$ливы, чшобЪ сноси- 

ЛИ 


ли кормлеше шронувшимся мясомЪ, шо 
сшараюшся солонину шаковую поскорфе \ 

СЪ рукЪ сбышь, и варяшЪ оную всякой день; 

чего однако нельзя назвать добрымЪ хо- 
| зяйсшвомЬ, кошорое предписываешЪ про- 
| `’_ чныя пищи шянушь сколько. можно на 
. должайшее время. Ся погрБшносшь по 
сказанному вЪ УП Часши была Чуцинди- 
на, у кошорой ЕЪ МаБ м5сянЪ не было. 
уже вр домБ запасу прочныхЪ пи , а’ 
потому ‘кЪ урону домовыхЬ рабошЪ при- 
| нуждена она была часшо посылать людей` 
зЪ городЪ для покупки нужнаго мяса. 
Можно и должно имфть еше вЪф жашвен- 
ную пору лучшую солокину оШЬ  про- 
шлой осени, которая шакова же вкусна И 
й св5жа будешь, какЬ вЪ перьвые дни была 
по посолеши. 

Дучшй способб солить мясо, который 

предохраняето` солонину отб гнилости 

и утраты вкуса. 
ЭтошЪ лучний способЪ кЪ сохранено 

солонины. основань на обстояшельствЪ 
‚ шясной кадки, которая не должна им ть 
выбрюшины какъ бочка , но равна вЪ сшЪ- | 
нахЬ своихЪ ‚ чтобЪ крышка была равной | 
м$ры сЪЬ дномЪ кадки и шБено до са- 
маго дна, только сЪ помоцию гнешу ‘про- 
ходить могла, 

Кадка шаковаго расположен!я совсЪмЪ ' 
не имфео?Ъ вЪ себЪ пороковЪ предшедшей, | 
ибо посредствомЪ придБланнаго кЬ ней - 
винша по Е. нфкошорой доли мяса 

_вры- 
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крышка опяшь нагн$таешся, мясо остаетте 
ся сжашо, И доступЪ воздуха кЬ нему 


| удерживается, а чрезь шо солонина полу- 


чаеюЪ лучшую прочность. 
Упошребляюция этотЪ родЪ кадокЪ 
имбюшЪБ н>Фсколько запасныхЪ вЪ своемЪ 
дом$ , чшобЪ между шЪмЪ какЪ изЪ одной 
идешЪ расходЪ, друмя оставались бы ц$- 


‚лы и непочаты, ДЪБлаютзЪ шаковыя кадки 


разной величины, располагая по числу до- 
машнихЪ, ч1обЪ вЪ нЬсколько недЪль поча- 
тую кадку издержать можно было; ибо, 
хошя посредствомф винша осмальное за 
выниманемь мясо си слдавливаешся опять, 
однакожЬ при выниманти онаго всякой разЬ 
воздух доходишЬ. ЭтошЪ доступаюций 
воздухЪ перемБняетЪ вкусЪ солонины, 
а особливо когда большая кадка будеш 
почасту открываема; почему лучше ра- 
складываюшь солонину по малымЬ кад- 
камЪ вышеписаннаго ‘расположения , чтобЪ 
вЪ лЬшнее ‘время почавЪ одну кадку, 
вЬ немноме недБли солонину из ней 
истратитгь можно было, Само по себЪ 
разумБешся, чшо шаковыя кадки СЪ соло- 
ниною должно содержашь на льду или вЪ_ 
холодныхЪ' погребахЪ. 

_ Второй хорош способ на долго 
сберечь солонину. слВдующй: употреб- 
ляшь много малыхЪ кадочекЪ, кои могушЪ 
бышь сЪ выбрюшиною, и очень туто на- 
бивЪ вЪ нихь слоями солонину . велбть 
`‘бочару вставить верьхнёе до и сбить 

Часть ИПЬ Отдфл. а. У обру- 


‘обручами. Кадочки Фи мБрою ъ‘прошивЪ. 


боченковЪ анкерныхЪ и полуанкерныхЪ. 
Таковыя сколоченныя кадочки усша- 
новляшь на землЪ$ вЪ погребЪ плашмя 
какЪ бочки, и клюшникЪ, вЪ погребЪ ходя- 
ий, должен ихЪЬ ногою ежедневно по- 
шалкивашь, чтоб он перевершывались 
по н$скольку, и чрезЪ то бы каждая 


часшь мяса мало помалу приходила по- 


ложенемЪ своимЪ внизЬ, а ошЪ шого бы 
покрывалось разсоломь; пошому чшо, 
когда верьхнтя часши останушся долго раз- 
соломЪ ‘не покрышы, могушЪ скоро за- 
тнишь ; селишра же, кошорую` примфшива- 
юшШЪ вЪ солене кЪ соли для сообщентя 
солонинф пруяшной краснины, ляжешЪ вся 
сверьху, и шЪмЬ навлечется мясу несно- 
сное зловонте и конечвое поврежденге. 
Можно во днЪ кадочекь имфшь малыя 
вшулочки, кои вынимая временно, должно 
доливашь разсолу ; ибо мясо со временемЬ 
‚ жидкость очень въ себя втягиваешЪ, и для 


шого нужно добавлять разсолу. Кстьли | 


предостшорожность стя будешЪ упущена, и 
солонина новым разсоломЪ не снабдишся, 
осохшее мясо долго не удержишся и еже- 
дневное поворачиване кадки не поможеЪ; 
вЪ этомЪ-шо намФренти и предписано еже- 
днЕвно поворачивашь кадки, чтобЪ мясо 
_покрывалесь разсоломЪ, который сосша- 
вляешЬ главное обстояшельсшво кЪ проч- 


НОМУ сохранентю маса. 
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» "Таковым образомЪ содержимыя кадоч- 


| ки удержашЪ% ВЪ себБ солонину свЪжу и 
' вкусну СЪ осени чрезЪ все жашвенное вре- 
мя, и далБе; когда именно не упушено 
‘будешЬ доливанте свБжаго разсола по вы- 
| лишфи вонЪф сшараго, шакже ежедневнаго 
’ ворочантя кадокф вЪ погребЪ. ВЬ жашвен- 
| ную пору, когда вЪ домВ бываешЪ множай- 
Пий расходЬ мясу, можно начиная кадочку 
по ‘кадочкБ , солонину изЪ нихЪ врашиль, 
| Для самаго Господскаго сшола не можно 
| желать лучшей солонины, какова бываетЪ 
я, ибо вЪ деревнБ больше охошниковЪ 
40 солонины , нежели свЪжей говядины, и 
| естьли ва сшолЪ будушЪ свЪжая говядина 
и солонина, шо за послЗднюю навБрное 
| скорЪе примушся, | 
Чтоб солонина ив&томб не была бёлеса, 
должно в0 соль мбшать селитры. 
| ‚ Есшьли солонина` не будешЪ красна, 
| но бЪлеса, шаковую счишаемЪ мы. не хо- 
| рошею, и шЪмЪ больше, что. это доказы- 
№ ваешЪ старость и лежалосшь оной, какЪ 
| вапротивЪ краснина ея пртемлешся за 
| знак свфжесши; а чтобЪ сообщить ссло- 
| винб этошЪ нелосшатокЪ красивости у. 
’ должно вЪ соль подбавляшь селишры, ко- 
| шорая какЪ просшой солонин5, шакЪ и’ 
| копченой сообщаешЪ пртяшную краснину 
| и прочность. 
| оон пли мёра селитры кб сли. 
Когда мало подмфшано будеш ЖЪ соли 
_ селишры, не достижено будешЪ намфрев:я 


из 0 


‚ный вкус; что между прочимЪ изЪЬ того 
_познашь можно, чшо селишра по выше- 


сообщить мясу желаемую совершенную кра- | 
снину ; есшьли же селитры переложено бу- | 
дешь слишкомЪ ‚ часши мяса въ поверьх- 
носши своей ошвердЪющЪ, шакЪ чшо соб- 
сшвенно острыя кЪ прочности мяса слу- | 
жация частицы соли не могу прони-. 
кнушь ВЪ промежки онаго, и защишить 
оное оШшЪ тнилости: равнымЪ  образомЪ 
излишество селитры легко можешЪ при- 
ключишь мясу вонющи запахЪ и непруяш- 


рыть 


пы 
пес 


СЫ 


сказанвому въ кадочкахЪ, нечасшо и мало 
поворачиваемыхЪ, и вЬ кошорыхЪ дно за- 
бишо наглухо, ложишся вверьху мяса и 
дерева, сообщая какЪ мясу, шакЪ и само- 
му дереву несносную вонь. По самому сему | 
очень нужно селитры класшь вЪ надле* 
жашемЪ размБрЪ пропгиву соли. 

По опытамЪ дознанное насшоящее ' 
содержанте селишры сте: на фуншЪ соли | 
класть полтора золошника селишры; по’ 
сему размФру можно вычислить и на боль- | 
пгее количество. | 
Вб каковомб разиёрё должно брать соли | 
противб солимаго ияса, чтобо положить | 

оной НИ МНОГО, ни жало? ^_^ 

Неискусившимся ХозяйкамЪ ошвЪ ше | 
ствовантемЪ ва эшошЪ вопросЪ можно | 
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‚ сдВланть великую услугу, для шого, что | 


когда возьмушЪ онб соли мало, не доста- | 
вящЪф мясу желаемой прочности ; естьли || 
же положаш соли слишкомЪ, шо не | 

| шо-| 
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шокмо пошрашяшЪ о оную безполезно, но 
и самое мясо ошчасши учиняшЪ швердымЪ, 
шакЪ чшо не можно будешЪ онаго уварить, 
‘да и вЬ кушаньБ на зубахЪ будешЪ оное 
жесшко. частью же чрезЪ. пересоленте ше- 
ряешся весь вкусЬ говяжИ вЪ солонинЪ, и 
когда Ъешь оную вЪ потьмахЪ, шо не льзя 
будешЪ угадашь, какого рода это мясо; по-. 
елику пересоленую солонину какЪ бы ни вы- 
‚мачивать, насшоящий еспественный вкусЬ 
оной не возврашишся, когда уже единожды 
ушраченЪ. При слабомЪ вымачиванти и из- 
влеканти соли изЪФ мяса слышна Нара 
шолько соль, а не вкусЬ ‘мяса, при вели- 
комЪ же вымочени не’ осшанешся ниче: 
кромЪ невкуснаго и совс$мЪ безсочнаго С, 

Нашли довольно исправный’ ‘разм$рЪ 
соли прошивЪ мяса шаковЬ, чшобЪ на шри 
пуда мяса класть чешыре или по крайней 
‚МВр5 пять ФфуншовЪ соли и шесть з0- 
‘лошниковЬ селитры; соль прежде упошре- 
блентя должно гораздо вЪ печи высушимщь, 
чшобЪ оная шБмЪ лучше вошла вЪ мясо, 
когда вся влага изЪ нее шеплоптою бу детЪ 
вытшянуша , частью же и для шого, чшобЪ 
селишра лучше сЪ нею перемф$шаться могла; 
селишру шакже высушить вЪ печи, пошомЪ 
сшолокши мягко, перемБшашь сЪ солью. 
"Каждую часть ияса, полагаемую вб кад- 
ку, должно густо посыпать солью, и каж» 

дый слой мяса. еще пересыпать оною. 

‚ Предпринимая соленте мяса, посшавить 

перемфшанную по вышеписанному соль вЪ 
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одну по другой, валять вЪ ночвахЪ по со- 
ли, и обсыпаюь мясо оною шакЪ, чтобЪ 


онос все. сдВлалось оШЬ ‘соли бБло; еше. 
лучше когда соль вр мясо натирать ‘ру-. 
кою, чшобЬ всЬ углубленгя на мясЪ солью _ 
‚ наполнились; и ош@юдЬ нигдЪ бы не осша- 


лось порозжаго мБсша,) на которомЪ бы 
соль в шошЪ же час не начала своего 
дЪичнвтя: м 

Дно кадки прежде положентя вЪ нее 
перьваго слоя мяса усыпашь всё солью, 


закЪ чшобЪ дерево дна нигдБ не прозира-' 


ло; положивЬ же перьвый слой мяса, пере- 
сыпать солью вЪ таковой же мЪрЪ, какЪ 
сперьва насыпано было на дно. кадки; 110 
повторять послБ каждаго положен:я нова- 
го слоя мяса, пока кадка будешЪ напол* 
нена, и должно оную будетЪ сжать крыш- 
кою посредсшвомЪ винша,; или затнать вЪ 
нее дно; послинй слой мяса, Е 
надлежишЪ засыпапть солью. 

Производство это служишЪ кЪ шому, 


_чтобЪ всюлу присутствующая соль тон- 


час впишывалась вЪ мясо, а посредствомЪ 
гнЪшевтя выступаюний ие мяса сокЬ, 
распуская оную, обращалЪ вЪ разсолЪ , а 
эшошь разсолЪ ©кружая ошвсюду мясо, 
не допускалЪ 0136. къ загниванйю. 
Н®Ькоторыя ›’ сберегаюция соль, пере- 
сыпаюшЪ солью между слоевЪ мало, но 
распустивЪ соли №6 чисшой колодезной 


водЪ, выливающЪ эшошЪ разсолЪ. на верь- 


Ро ХНЕЙ. 
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ночвахЪ близЪ кадки, брать часши мяса | 
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хн1И слой мяса, чтобы разсолЪ проникЪ 
до самаго дна; а чшобы узнашь насшоя- 
ций. размфрЬ сего разсола, кладушЪ вЪ 
него св5жее яйцо, и есшьли оное’` не по- 
шонешЪ , но будешЪ плавать на поверь 
хности , знакЪ довольной крае раз- 
сола. 
_ Это послЪднее дВйсшв:е кажется быть 
не таково хорошо ‚ какЪ перьвое; потому 
чшо какф мясо очень плошно угнёшаешся 
(какь о шомЪ вскорЗ говорено будешЪ), 
то вся кр®пость  разсола не всюду равно- 
мБрно проницашь можешЪ ‚ сколько есшь. 


°ВЬ шомЬ надобносши, и какЪ эшо неми- 
’нуемо произойши должно, когда каждая 


часшь и каждый слой мяса непосредсшвен- 
но прилегающею кЪ нимЪ солью будутщЪ 
охвачены, и сЪ высшупающшимЪ мяснымЪ 
сокомБ. разсолЪ сосшавятЪ. 

Еще вЪ нфкоторыхЪ домахЪ есть обы- 
кновене кЪ сбобщентю своей о солонинЪ 
всевозможно лучшаго вкусу прибавлять 
В. соль нбюмихЬ домашнихЪ пряностей; 


тпосшупаюшЪ же ови вЬ этомЪ случаВ 


шакь, чшо дно. кадки посыпавЬ солью, 
а Ь потомЬ лавровыхб 4и6товб, или 
тжлану, или розмарину, ВЫСУШиВЪ сти 
приправы, и повшоряюшЪ это послБ ка-. 
ждаго слоя мяса, Иныя вмЪешо выише- 


‘писаннаго пересыпаюшЪ всяёй слой шол- 


чеными можжевеловымии ягодаиий вмВеш$ 
СЪ солью; кладушЪ же иныя СЪ которою 
нибудь изъ вышенисанныхЪ приправЪ шон- 

у А. Кими 


кими кружечками нарфзанной свеклы ме- 
жду слоями мяса, дабы шЬмЪ больше со- 
общииь краснивы м#су. | 

Зависишф шаковая прибавка КЪ соли 
приправь ошЪ вкуса каждаго, для шого 
что солонина заимсшвуешь и удерживаетЪ 
ош сего весь вкусЪ приправы положенной. 
ВЗЪ особливосши же многя держашся мож- 
жевеловыхЪ ягодь, кои охошно упошре- 
бляюшся кЪ приправ дичины , и солонина 
нравится имЪ итБмЪ больше, естьли сход- 
сивУсШЬ носколько КЪ дичинЪ. ВЪ этомЪ 
нам’Вренти , какЪ пришомЪ мнойя любяшЪ 
Ъоиь солонину вЪ ея есшестшвенномЪ  вку- 
св, лучше будеш, когда загошовляя со- 
лонину , ©Ь приправами оную класть вЪ 
ссобливыя кадочки, а вЪ прочихЪ солишь 
обыкновенно безЪ приправЪ; ибо не рЪдко 
прсиправы сти кладушЪ для ушаентя сша- 
раго испоршившагося мяса; но шаковаго 
подозрн{я Хозяйка избЪгнешЪ , когда въ 
шожЪ время будешЪ имфщь хорошую выше- 
писавнымЪ способомЪ пригошовленную со- 
ЛОНИНУ. - 

‚Укладываемое ив. соленю иясо должно 
быть вб кадкё тако сдавлено и сжато , 
что06 всюду легло плотно, и небы- 
40 бы вб кадкё нигдё пустаго 
промежка. 

Укладывая мясо вЪ кадку, не должно 
полагаться на то, когла оное положено 
будетЪ рухло и не ‘плотно, чшо эпо мо- 


жешь довершишь давлене ошЪ верьхнихЪ 


©сло- 
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’ слоевЪ мяса и гнету. происходящее. Когда, 


на примбрЬ, перьвый слой на днЪ кадки 
не плошно будешь укладенф, или осша- 
нушся въ немЬь промежки, или косшь при- 
ключишЪ ошсшолнте мяса ошЪ сшФны, упер- 
шись ВЪ оную, либо когда положена бу- 
дешЪ косшь на косшь, ошЪ чего. произой- 
дуШшЪ пусшошы, шо вЪ таковыхЪ легко 
загниван!е начашься можемЪ. 

14 ВЪ воспрепяшсшвованю сего должно 


мясо разнимашь на часши больн!я, сред-. 


нтя и малыя, дабы всюду происхоляний 


промежекЪ ловко заложить было можно; 


подобно какЪ - шо дБлаюшЪ каменьшики, 
когда выводя стбну, промежки забиваю и 
цтебнемь и половикомЪ. Полробное опи- 
санте лучше предсшавин!Ъ все производешво 
сего дВйсшвтя. , 

Начало в каждой кадкЪ дЪлаешся 
укладывантемЪ часшей мяса около сш ФнЪ 
на днВ; ЕЪ сему берушЪ удобныя части 
мяса, кои ловчфе могушЪ согнушься по 
окружению сшЪФнЪ, а сти бываюшЪ неим$ю- 
ция въ себЪ костей, или очень мало оныхЪ, 


‘шакЪ чтобЪ не мфшало сгибу и плошному 


облеган!ю около сшфны. При семЪ. зам$- 
чай главное правило при укладыванти мя- 
са, ч72060 отнюдб ни олна кость кб де- 


реву кадки непосредственно гдф либо не. 


прикасалась; ибо ошЪ шого неминуемо 
произойдушЬф$ промежки и пусптошы, ко- 
ихЬ никакое давленте винтомЪ и гнешомЪ 
Е а ме можетЪ. Часши, имфюния 


ыы е __ко- 


о 
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‚кости, должно поворачивать оными кЬ 
срелинЪ , и точно на часши мягктя , чшобЪ 
косшь вЪ нихЬ вдавишься могла, и сл$д- 
сшвенно не произвела промежка. УклавЪ 
около стБнЪ часши мяса, должно ВЪ сре- 
дину вдавишь другЁя часши, а гдЪ не схо- 
длятся, шамЪ вшиснушь части малыя о6Ъ- 
ими руками плошно, стараясь, чтобЪ по- 
верьхносшь слоя вышла сколько возможно 
равнЪ$е. 

На перьвый слой таковымЪ же’ поряд- 
комЪ укладываешся второй, и когда го- 


` шовЪ будешЪ, угн5шаешся руками кр$пко; 


тшакф посшупаюшЪ со вс$ми слБдующими 


слоями ,` и шаковым6  вышеописаннымЪ 


шщательнымЪ и плошнымЪ укладывантем 
мяса полагасшся перьвое освоване его 
прочности. 

Когда мясо кладется` во. иногёя кадки, 
то не хидо части, иного костей имёю- 
ия, класть вб ту кадку, которая _ 
прежде в0 расходб употреблена. 

‚  бимеО- \ 
Хошя сказано уже выше, чшобЪ не 


класть кость на кость ‚ или косшь КЪ 


дереву, но всегда кость на мягкое мясо, 
кЪ ошврашентю промежковЪ. Но еше луч- 
ше и безопаснфе поступлено будешь, ко- 


‘гда мясо раскладывать вЪ н5сколько ма- 


лыхЪ кадочекь, косшисшое мясо склалы. 
вая особливо, И ВЬ Шу кадку, которую 
ране начать и истрашьипь опредЪлено ; 
огАЯ же. ‚ео шолько одна большая 

Каадка , 


каче 
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кадка, аименно таковая, которой крышка. 
посредствомЪ винта нагнфиаешся, по ‘не 
худо сд6лано будешЪ, когда мягктя части 
положишь вЪ самый нижн!й слой, чшобЪ_ 
оныя послужили ВЪ прокЬ, и послЗднтя 
ВЪ расход упошреблены были. 
‘Основан е сему совБшуемому произ- 
водству то, чшо гвилосщь и шлЪнте мя- 
са около костей, начало свое воспраемлютЪ, 
и ошшуда распростираются , подобно 6о- 
лЪзни, ракЪ называемой, ЕЪ живомЪ мяс$. 
Представьте себЪ окорокЬ копченой ветчи- ^ 
ны ‚, которой былЪ не хорошо сохраненЪ, 
или ЛлежалЪ. долго, и ошЬ шого принялЪ 
вкусЪь вывБтрелаго мяса; когда дойшишь 
до костей онаго, мясо около. овыхЪ ока- 
жешся вдвое не вкуснфе и почши со- 
шлФвшее; Или опять свареной — копче- 
ной окорокЪ вешчины вЪ шеплое: время 
года не можешЪ  вдругЪ, бышь издержанЪ, 
но подаюшь оный на столЬ н$5сколько 
дней сряду холодный, Мясо во всемЪ око- 
рокЪ будет чрезЪ многе дни ‘равном$: 
рно вкусно и хорошо; но когда потомЪ 
дсйдешь до костей, мясо около оныхЪ 
окажешся меньше вкусно и уже тронув-. 


шееся. | 
Почему очень полезно слФдовалть выше 
писанному совфшу въ разсужденти ко- 
сшистаго мяса, естьли желаемо солонинВ 
доставить сколько возможно должайшую 
прочность. 'ИзЪ всего костистаго мяса 
должно имфшь больше осторожности  сЪ 
за- 


зашейными часшьми, и счишашь ихЪ какЪ 
‚бы шрушЪ, зажигаюций гнилость во всемЪ 
прочемЪ мясБ; и для шого сти часши вЪ 


’большихЪ ааа слфдуешь класшь’ не вЪ 


средину, но ближе кЪ поверьхности, гдЪ 
бы оныя скорЪфе вЪ расход упошребить 
можно было. Мномя зашейныхЪ часшей 
совсфмЪЬ не соляшЪ, а Вию оныя 
свЪжия. 

Во соль уклад ываеное мясо’ не должна 
брать теплое ‚, пока еще оное не остыло 
10 убит и скотины, но тогда уже 
‘како оное охолодфёетб. 

Гнилосшь мяса имфешЪ основанте свое 
вЪ брожени, которое швердыя часши ме- 
жду собою разлучаешЪ $ броженте же или 
кисфне опяшь имбешЪ свою причину вЪ 
шеплошв, кошорую по сему ошЪ мяса 
ошдалять слФдуешЪ. ВидимЬь мы изЬ се» 
го причину, для чего мясо вЪ шеплое вре- 
мя года шакЪ скоро вЪ гнилосшь прихо- 
диШЪ , и для чего мы шогда наши’ пищи, 
изЪ шВлЬ живошныхЬ состояния, вЪ ‚оро- 
чности и первоначальномЪ ихЪ свфжемЪ 
и добромЪ вкусБ удержашь не можёмЪ. 

По сему, когда мясо шогда уклады- 
вашь вЪ кадку, пока еше оное не ушра- 
шило своей естесшвенной шеплопты , быв- 
шей вЪ живой скошинВ , чшо послЗдуетЪ 


- кромВ, чшо не взирая на соль, ускоримЪ 


повреждешемЪ мяса? для шого чшо хошя 
бы’ кадка съ солониною посшавлена была 
и ВЪ холодномь мБешЪ, но не можно 


оЖи- 


пе 


НХ 


сити 


у 


ЕР ВОРЕЕНИНИЕ 


ее 
ЕННЯФЕРЕЕЬЙ 


м: 


ожидать, чшо плошно укладенное и угн$-_ 
ленное мясо вскорЪ перьвой своей шепло- 
мы лишилось, и чшобЪ внушреный сше- 
пень шемперашуры со внфшнимЪ кадку 
окружающимЪ вскорБ какЪ вЪ равновЪсе 
пришши могЬ; ибо, какЪ сказано будешь 
вЪ послЪдешвти, хошя н$фкошорыя КЪ ко- 
пчентю опредБленное мясо, прежде нежели. 
оное осшынешЪф , солью наширая, кладутЪ 
на нЬсколько дней вЪ разсолЪ, или шош- 
часъ копшишь вывБшиваюшЪ: но есшь 
различте вЪ перьвомЪ случаБ5 шо, чшо ша- 
ковое мясо не плошно вЪ посудинВ угнЪ- 
шаюшЪф и держутЪ не вЪ закупоренныхЬ 
кадкахЬ, но вЬ ошверзшыхЪ лаханлхЪ и 
ночвахь ‚ гдБ оное свою перьвую есше- 
сшвенную шеплошу вскорЪ шеряешЪ, и не 
можешь ‘войшить въ перьвую сшепень гни- 
лосши. Разумфешся, чшо шаковое кЪ ко- 
пчентю приготшовляемое мясо содержишся 


не вЪЬ шепломЪ покоЪ, но вЪ холодномЪ,. 


или нБсколько холодновашомЪ м$сшЪ. 
/Иясо убитой скотины, ко соленио опре- 
4$ленное, не должно держать долго не 

посоливб, чтобб оное не утратило 
6606г0 добраго свёжаго вкуса. 

Было бы весьма ложное употребленте 
предшедшаго правила, которое рановре> 
менное соленте мяса не безЪ основантя запре- 
‚ шаешЪ , когда бы кЪ солентю назначенное 
_ мясо осшавишь долго лежать, пока при- 
сшуплено будеш кЪ солентю. —Поздное 
‚ солеше мяса сшолькожЬ вредно какЪ›и са- 
мое 
| м 


мое рановременное, а по состоянию пого- 
ды еще вреднЪе; для шого что, когда 
оное ошШЪ долговременнаго лежантя безЪ 
разсола шронешся и вывфтрЗештЪ ‚ шо уже 
самое лучшее производешво вЪ солени 
недостаточно будешЪ возсшановишь ушра- 
ченный добрый вкусЬ мяса, и даже по 
состоян1ю погоды, ВЬ самомЪ разсолЪ 
можешЪ оное совсБмЪ испоршишься и &Ъ 
упошреблентю сдЪлашься ‘не. годно. 

‚Но. самому сему обЪясняешся ‚ для че- 
го въ городахЪ изЪ мясныхЬ рядовЪ поку- 
паемая солонина не можеть имТить до- 
браго и чисшаго вкусу. Пригошовленте ихЪ 
бываешф обыкновенно слФлдующее: они 
сперьва убишую рогатую скошину вывБ- 


шиваюшЪ, и смотряшЪ, не можно ли оную 


распродать свЪжую; когда же мясо сЪ 
рукЪ не пойдешь, принуждены `бывають 
оное солишь шогда уже, какЪ оное вывБ- 
шр$фешЪ, чшобы оставшееся на рукахЪ 
мясо продашь солониною. Можно ли же 
ожидагшь . чтоб могла у ‘чихЪ бышь хо- 
рошая солонина, когда они притомь для 


` покупщиковЪ кадку безпресшанно ошкры- 


вать должны. 

Н$когда вЪ одномЪ дворянскомЪ домЪ 
случилось , что двБ недЪли послЪ Покоо- 
ва купили на сосфдешвенной ярмавкЗ два 
жирныхЪ вола для домашняго’ солентя ; 
какЪ волы были довольно жирны, шо не 
отлагая времени побили оныхЬ, розняли 
на четверо, и положили вЪ чулавЪ для 
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ого, чшобЪ на другой день разнявЪ на_ 


мБлктя часши, солишь. НадЪ вечерЪ шо- 


| го дня, когда воловЪ били, ипрТБхали го- 


сши изЪ ошдаленнаго мфста, а пошому 
ключница , управлявшая домашними дВла- 
ми, принуждена была солен{е мяса ошло- 
жишь до ошЪ$Бзду госшей; прошиву чая- 
нтя госши пробыли чешыре дни, а) шогда 
случилась довольно шеплая погода; мясо 
начало пахнуть, и слышно. было эшо про- 
ходящимЪ мимо чулана. Спермый теплый 
воздухЪЬ производилЪ полное свое дБисшвте 


‘на мясо, и никому не вошло ВЬ голову › 


чтобЪ на ночь ошворишь вЪ чуланБ окно 
или дверь, и впусшить свБжаго воздуху; 
по#ошЪ$здЬ гостей говядину нашли очень 
воняющу, но посолили оную: однакожЪ со- 
лонина вышла никуда годная, и принуж- 
дено было её бросить собакамЪ. Не да- 
вно случилось мнБ в сосфдешвВ видЪЬть 
говядину, причем просили меня посу- 
дить о доброш$ мяса и дешевой цфнЪ; 
было 2шо между то Ноября и Рождесшва, 
и мясо эшо лежало два`дни на сшолЪ, вЪ 
запершомЪф покоз на больния часши ро- 
зияшое; осень шотгда стояла теплая, и 


‚запахЪ ошЪ мяса казался не свЪжЪ. Соло- 


нину изЪ сего мяса хошя можно было Бешь, 
но имбла ‘она вывешр$лый вкусЪ, кошо- 
раго бы можно избфгнуть, естльлибЪ мясо 

посолили ВЬ надлежащую пору. 
Я разсказаль обЪ эшомЪ на шошЪ ко- 
нець , чшобЪф осшерегались мясо, кЪ соле- 
тю 


тесееь 320 пелерретя, 


тю назначениое, держашь долго, И соле“” 
‚НтемЪ онаго опаздывашь. И шакЪ, кшо из- 
`бЪгаештЪ погрБшносши солить мясо рано- 


временно, долженЪ избфгашь и прошиво- 


‘положенной погрЗшносши давашь лежашь 


оному долго до солентя, 
Бе тожено ли мы в0 верьхней Саксонии 


\ #30 нашей домашней скотины имфёть со- 
`чонину обыкновенную и копченуию, чтобб 


оная вкусомб ‘уподобилась извёст- 

ной Гажбуреской солонинв? 

КакЪ я на этошЪ вопросЪ давно уже 
вЪ Виттенбергскомб Еженедёльних 1710 
года вЪ № 2, словомЪ да опвЪшсшвовалЪ, 
и притомЪ преподалЬ кЪ шому подробное 
наставлен1е, шо хочу ядля всеобщаго из» 
вЪспия оное сюда внесши, пошому чшо на- 
шимЪ ХозяйкамЪ великая сосшоишЪ на- 
добность вЪ шомЪ, чшобЪ изЪ домашней 
своей скотивы сдЗлать лучшее упошребле- 
нте, и денегЬ своихЪ 6безЪ нужды изЪ оше- 
чества не выпускать; вошЪ насшавленте 
кь тому: 

Гамбуогская солонина вЪ столахЪ на- 
шихЬ саБлалась сшолько любимою, что 
всегда считаюшЪ в главныхЬ угощентяхЪ 
погрЭшноспю , естьли между прочимЪ на 
сшол$ Гамбургская говядина не служишЪ 
ко украшеню и Удовлешвореню вкуса ; 
отличается же помянутая солонина ошЪ 
нашей обыкновенной вЪ шомЪ: ошчасши 
чшо жир ея, и остынувЪ ‚ не дЪлается 
тшвераЪ и не крошишся, но осшаетися мягкЬ 
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и мажешся подобно маслу коровьему, при- 
шомЪ же сносенф слабымЪ желудкамЪ и не 


приключаешЪ р$зу; часшью же чшо и шакь 


называемая любовчина, ш. е. главное мясо 
мягко и сшолькожЪ легко кЪ жеваншо на 
зубахЪ, какЪ здфшые копченые говяжьи 
языки. | 
Большая часть нашей здЪшней соле- 
ной и копченой говядины содержишЪ шу 
погрБшносшь, чо. жирь ся ВЪ горячемь 
сосшояни имфешЪ лрый вкусЪ, а потому 
неё для всякаго желудка можешЪ бышь удо= 
бенЪ; вЪ холодномЪ же шошчасЪ обращаеп:= 


‚ся въ сало, а самое мясо жесшко на зубахЪ, 


Нельзя ошвергнушь шого, чо по различио 
сшранЪ и мясо скошовЪ можешь выходишь 


_ различно; замфшно, эшо вЪ млсБ Поль- 


скихЪ волов, коего волоши дебелЪБе, не- 
жели ЗЪ СЕ нашей з4дЪшней скошины $ 
почему люди тлонкаго вкуса оное а 


‚нему мясу, а особливо есшьли оное до 


брошно и жирно, ни мало не предпочита= 
юшЬ. ЯвнымЪ доводомЪ шому служитЪ бы- 


_вающая на день всЪхЪ СвяшыхЪ вЪ Берли- 


нБ ярманка, на которой Польск!е и шакЬ 
называемые болотные волы (это домаш“ 
не Брандебургскте пасуциеся около рЪкЪ и 
по низкимф м5стамЪ)) вЪ одной иБнЪ со= 
сшояшЪ, ИзЪф деревень прЁБзжающее туда 
аворянстшво столько хорошо разумфють 
различ1е вЪ мясф, что почши никогда не 
покупаютЪ на убой воловЬ ПольскихЬ , а 
большею часшью овыхЪ болошныхЬ во- 
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ловЪ; перьвыхЪ оставляюшЪ городскимЪ | 


мясникамЪ, и пскупаютЪ ихЬ ‘полько вЪ 
случа нужды, когда вЪ’Брандебурии слу- 
чается уронЪ вЪ скош$ ошЪ падежа. ВсЪ 
впрочемь заражены предразсудкомЪ , когда 
думаюшЪ, чшо преимущественная` добро- 
ша Гамбургской говядины имфешЪ перьво- 
начальное свое происхожденте ошЪ’ породы 
скошины. Гамбургская говядина изЬ Гол- 


сшинской скошины,, о или изЪ областей“ 


_НордзейскихЪ, ш. е. вдоль СЪвернаго моря 
лежащихьЬ. 

СтолькожЪ мало лумашь надлежитЪ, 
чшобЪ шолько ВЪ шамошнемЪь мВетЪ 
умфли товядину лучшимЪ образомЪ 
солишь и коптить; нЪтЪ , наши Хозяй- 
ки не имБютЪ нужды учишься вЪ эшомЪ 
у Големинцовь; доставь шолько ХозлинЬ 
им лучшее сырое мясо, шакЪ дЪло и бу- 
дешЪ’ сдЪлано. 

ВЪ домоводсшвв должно, такЪ’ ска- 
зашь, напередЪ вЗлать, что при возра- 
сшЪ или лБшахЬ скотины` состоянте кор- 
му великое вляне имен! Ъ на доброту мя- 
` са, Кормлене свиней на примЪрЬ буковы- 
ми орБхами дасшЪ иное сало, нежели 
кормЬ желудями. ——— 

Большая часшь нашихЪ волов долго 
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ходяшЪ вЪ ярмВ; когда они будушЪ вы- | 


_бишы, и кЪ рабошв сдблающся негодны , 
тогда откармливаюшЬ ихЪ на убой вЪ ше- 
чении тшрехЪ мЪсяцевЪ вЪ стойлахЪ с$- 
номЪ сЪ пересыпкою муки; шаковое мясо 
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КЪ соленю и. копченйо имфешЪ худния 
свойсшва. Есшьли устарфлымЪ воламЪ 
дашь ходишь вЪ покоБ цЪлый годь, мясо 
ихЪ выдешЪ уже лучше, а особливо когда 
будушЪ они на пасшв5, а не вЪ сшойлахЪ 
ошкормлены. Но чшобЪ говядина‘ ихЪ въ. ` 
точности уравнялась Гамбургской, изби- 
рай плши-и шестилФшнихЪ воловЪ, кои 
ВЪ ярмВ не ходили, И дай онымЪ ши. 


`-рзшь на пасшвЪ; когда же кЪ шому нфшЪ 


удобносши, откармливай в> стойлВ капу- 
спою, морковью или свеклою, или кормны- 
ми правами. (Есшьли волов откармли- 
вать одною большою 6$лою шакЪ называе- 
мою водяною р5пою или дяшловиною , по 
мясо отЪ рЗпы заимсшвуешЪ рВпной вкусЪ, 
ошЪ дяшловины же н5сколько ярый вкусЪ). 
Городск1те Хозяева имБющЪ лучшую способ- 
носгль испышашь эщо; они должны мясни- 
кам своимЪ заказашь, чтобЪ для солентя 
и копчентя ошпусшили имЪ ‘мясо помяну- 
шаго. сосшоянтя молодыхЬ волов. 


Когда случилось мн лЪшЪ за десять 


‘предЪ симЪ вЬ перьвый. разЪ убить шесши- _ 


л5шняго и на пасшвЪ ошжир$вшаго вола, 
и мясо онаго часшью посолишьь частью. 
же прокопшишь : солонина вышла сшоль-, 
ко хороша, чшо пряшели мои едва согла- 
сились повфришь, чшобЪ была то не Гам- 
бургская, а домашняя ошЪ молодаго вола. 
Мало помалу испытали они сами тоже, 
и бросили предразсулокЪ , будто бы Гам- 
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_буртЬ ошЪ нашуры снабженЪ даромЪ одинЪ 
имБть лучшую солонину. —— 
`ВаконецЪ, когда оставляемЪ мы мясу 
молодыхЬ воловЪ великое преимущество 
вЬ солеши и копченти, шакЪ напротивЪ 
говядина старыхЪф воловЪ вЪ свбБжемЬ 
упошребленти имфешЪ всячески свою пЪну; 
она содержитЪ вЪ себЪ какЪ бы мужествен- 
ный вкусЪ, и досшавляешЪ намЪ добрыяи 
неплывучя свФчи, вь особливосши же ош- 
личаешся эшо мясо вЪ бульонахЪ: ошва- 
ры сти бываюшщЪ несравненно кр$пче, не- 
жели изЪ говядины молодыхЬ ‘воловЪ; по- 
сему Гамбургцы обфдая у насЪ, находятЬ 
говяжьи наши похлебки несравненно пи- 
пашельн$е, нежели бывающЬЪ оныя изЪ ихЪ 
говядины. —— | 
Что 409080Е битье кБ получению соле- 
емо и копченемб прочныхо пищб есть 


песожнённой пользы, но таково ли же. 


оное и вб разсуждети городскихб 
жителей? 


ЭтошЪ весьма корысшный вопросЪ. 
ошЪ Издашеля Випипенбергскаго ЕженедБль- 


ника СЪ великою шочностт1ю, подробносштю 
и исправноспию рёшенф ошвфтомЪ, шакь 
чшо немогу я пропустить, чобы не вне- 
сши сюда изЪ онаго главнфишаго содержа- 


н1я. ВЪ помянушомЪ ЕженедВльникВ 1773: 


года № 40 написано слБдующее: 
Поняште о домовой бойнБ содержиттЪ 
уже ВЪ себ, чшо чрезЪ оное разумЗешся 


не мБлкос поваренное убиване малыхьЪ ско“ 
шовЬ 


и чт Е и и 


ты, 


= 
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о, пшицЪ, рыбЪ и прочее, но убой круп- 
ной скошины, въ особливости же рогапой» 
свиней, барановЪ и овецЪ. ДалЪе предпола- 
тает онф, чшо вЪ томЪ м$сшЪ есшь дру- 
тая публичная бойница КЬ ежедневному 
снабженю обывателей, и чшо стя домовая 
бойня сосшавляешЪ побочное упражненте 
Хозяина, кошорымЪ онЪ снабжаешЪ себя 
великим запасом мяса, издерживаемаго 


° имЬ ошчасти свЪжимЪ, большею же частью 


соленымЪ, мало помалу вЬ своемЪ домо- 
водсшвЪ. 

ВЪ деревнЪ домовая бойня необходи- 
ма. Деревенск! жишель не всегда имБешЪ 
способность получашь мясо изЪ города» 
а есшьли и удобно оное получашь ему, но 
всегда придешЪ шо за шройную иФну. (Хо- 
шя же, какЪ - шо происходишЪ вЪ Прусси, 


° когда вЪ город находится гарнизонЪ, чшо 


мясника безЪ дальнихЪ околичносшей на- 
казываюшЪ, естьли онЪ будетЪ` продавать 
мясо сверьхЪ цфны усшановленной вЪ шак- 
сЪ по согласно Магисшраша сЪ Комендан- 
шомЪ: однако сельскимЪ жишелямЪ мала 
оЬ шого пользы, ибо кромВ неудобно- 
сши получашь оное, иногда по ошдалентю 
разстоянтя, не всегда можешЪ онЪф достать 
желаемую чаешь мяса, или желаемой до- 
брошь. Городской жишель не получивЪ же- 
лаемой говядины, шошчасЪ ошсылаешь _ 
оную кЬ мяснику обрашно; но оШЪ дере-_ 
венскато жишеля мясникЪ сего опасаться. 
не можешь , ибо а деревни вЬ городЪ 
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всякой часЪ не на посылаешься, для пере-_ 
м$ны части мяса. Мясники ум БюшЪЬ этимЪ 
пользовашься, и СВ намретемЪ для де- 
ревенскихЪ покупщиковЪ ошкладывающь 
худшее МЯСО , уобЪ сунушь оное вЪ ру- 
ки присланному за свЪжею говядиною. Прав- 
да, случаешся иногда получапть ош мя- 
сника знакомаго и вЪ годЪ на счетЪ отшпу- 
скающаго хорония часши говядины, шеля- 
Шивы и`баранины однакожь это дБла- 
юшЪ они лишЪ ‘для шото, чшобЪ не ош- 
учинь ошЪ себя покупщиковЪ, и не при- 
нулить бы носылашь за говядиною вЪ дру- 
той вЬ равномЪ ошсптоян!и маходяцийся го- 
-‘родЪ. Межлу шЪмЪ разумБешся это шоль- 
ко о малыхЪ или среднихЪ тородахЪ , вь 
большихЪ же или столичныхЬ всегда мо- 
жно имфть самое. лучшее мясо; пошому 
что мясникЪ ‘не сомнфвается о вфрномЪ 
расходЬ вЪ разсуждени множества жи- 
птелей. А паче всего знашныхЪ и богатыхЪ 
ломовЪ), а потому сельск И жишель, имЪвЪ. 
свою скошину и ошкормивЪ опую по над- 
лежашему , бываешь вЪ’ сосшоянти запа-’ 

стись лучшимЪ и св5жимЬ мясомЪ. —— 
ВЪ городахЬ же эшо домовое бипье 
скота, гл надлежишЪ быть доброму благо- 
чинтю, всеконечно ошносишся кЪ невы- 
годБ общесшвенной; Это для тородскаго 
Хозяина ‘составляешЬ упражнен!е. побоч- 
‘ное, а всВ побочныя упражненгя мфшаютЪ 
‘упражнен!ю главному: видимо это изЪ пиво- 
варения › винокурентя, землепашесшва, ого- 
| | ‚ родо- 
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родовождентя и другихЪ упражнений, пред- 
пртемлемыхЬ` городскими Хозяевами кромБ 
‘своихЪ гражданскихЪ промысловЪ. По сеиу- 
то почти во всё хб малыхб городкахо:обы- 
кновенно бываюто плохае рукомесленние 
ди; они по крайней мБрБ бывающЪ полу- 
‘кресшьяне и полуогородники. Собсшвен-. 
ное дЬйсшве ‘домовой бойни не сосшав» 
ляешШЪ хошя шаковаго побочнаго упражне- 
нтя, однакожЪф есшь оное дВисшвте, шребу- 
ющее длиннаго порядку другихЪЬ’ замедле- 
нти, забошЪ и издержекЪ; ибо сЬ битьемЬ 
скошины соединены ошкармливанте оной , 
присмошрЪ, и хожден1е за нею, издержки 
на кормЪ и прочее, каковыя городской Хо- 
зяинЪ р5Бдко вычисляешЪ. (ВЪ семЪ содер- 
жишся главная погрфшносшь испорченныхЪ 
рукомесленниковЪ ‚ чшо они не расчита- 
юи!Ь своего времени; когда случишся у не- 
то побочное исправленте, копорое мотЪ бы 
онЬ совершишь руками поденщика, но онЪ 
подумаешр, что можешь самЪ шо испра-, 
вишь, и удБляешь кф шому время, а его. 
время безь изъяпия надлежишЬ быть по- 
священо одному рукомеслу, а ошнюдЪ не 
подобнымь исправлентямЪ. Когда же онь 
поудалишся изЪ своей рукодЪльной и 
чрезЪ шо приделЪ оная вЪ безпорядокЪ , 
неохошно уже вЪ нее возвращаешся; про- 
’изшедшая растройка и промежки учиня- 
юШф, чшо не охошно уже помышляеиь 
он 'о «своемЪ рукомесленничьемЪ про- 
мысл$: шогда впадает он совсБмЪ вЪ 
: ’Ф 4. ПО- 


нобочныя упражнентя, главное же дЪло зале 
гаеть , и ошЪ сего-то имфемЪ мы вЪ ма- 
лыхЪЬ городахЪ  негодныхЪЬ рукомесленни- 
ковЬ). ГражданинЪ домашнимЪ битьемЪ ско- 
тины отнимаешь у себя много времени, 
и шмЪ больше, чБыЪ жирнЪе хочешЪ 
имфщь мясо; когда же убьешЪ оную, опяшь 
не счисляешЪ своего времени, сколько упо- 
шребить онаго на соленте и копченте мя- 
са, кромБ хожденя за симЪ мясомЪ и 
издержек на посуду, соль, приправы. и 
прочее. | 
ВЪ городахЪ есшь особливый родЪ гра- 
„ ждань, кои вЬ шоргБ мясомЬ имБюшЬ 
елинсшвенный свой промыслЪ; сти мотущЪ 
бышь вЬ конець раззорены, когда во мно- 
гихЬ городскихЪ домахЪ будушЬ бить до- 
машнюю скотину. ВЪ городахЪ единожды 
навсегда благоразумно распоряжено, чтобЪ 
одинЬ ро4Ъ гражданЪ упражнялся только 
вЪ одномЪ промысл$; ибо таковымЪ обра- | 
зомЪ промыслы могушЪ происходить со- | 
‚вершеннбе и дешевле, нежели бы распоря- | 
жены были оные инако. Граждане вообще 
шаковымЪ образомь полаютщЪ себЪ взаим-_ 
но руку помощи, и содБиствующЪ кЪ об- 
щшему своему пропишантю. ЧшожЪ бы вы-` 
шло, когда бы всякЪ про себя ‘самЪ все д$- 
латшь захошФлЪ? Когда бы. всякЪ шилЪ 
платье и сапоги, дБлалЪ себБ столы и 
стулья, клалЪ печи и вмазывалф стекла $ 
изЪЬ всего нё вышлобы ничего пушнаго. 
Никшо для себя не можешь садЪлашь веши 
<> 


дешевле, нежели получаешф овую ошЪ 
честнаго художника. Но положимЪ , чшо 
домобойное мясо придешЪ дешевле: но 40.4- 
жно ли все получать дешевле? не `дол- 
женбли согражданино получать за свой 
труды и издержки пристойный барьииб; 
и не требуемб лия шы сами подобваго св 
другихо за свою работу? В семб состо- 
ятб перьвыя основанная счастливаго оборо- 
та вб городскомб и сельскомб Хозяйств$. 

Когда же множесшво введенное домо- 
вое бишье скошины промыслу мясниковЪ 
наносишЪ немалый шолчокЪ, шо ошЪЬ 
раззорентя оныхЪ, по мБр$ пользы цеховЪ, 
;пераишЪ и все общесшво. Когда мясникЪ 
не находишЪ гошоваго, ш. е. скораго и 
довольнаго расходу на заготовленное имЪ 
мяео, промыслЬ его ему наскучишЪ ; ког- 
да же понесешь онф еше убышокЪ ошЪ 
ого, чшо мясо долго у него на рукахЪ 
останешся, придешь он вЪ робость и 
упадокЪ. Есшь сему прим$ры: вЪ шаковыхЪ. 
мфешахь, гдБ шри или четыре мясника 
должны условливаться обЪ убо$ одного 
вола и двухЪ свиней, шамЪ конечно не 
выгоден мясничи промыслЬ, и еще не 
выгоднфе самому городу вообще; ибо всБ, 
у мясниковЪ для стола своего беруция, и 


‘кошорыхЪ обыкновенно бываешЪ большая 


часшь граждан, принуждены будутЪ дБ- 
лишь между собою’ одну часть мяса; вЪ 
этомЪ случаВ пресФкаешся уже всякий вы-. 
бор вЪ доброшЪ мяса. —— 
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‚” СшраждущшЪ же ошЪ шого и ШЗ, кои 


сами про себя бьююшЪ скошину, пошому 


что иногда для перем5ны принуждены бы- 
- ваюшЪ прибфгать кЪ мясникамЪ, но при 
- УпадкБ их промыслу столько же худо 
будушЪ ошЪ нихЪ снабжены, какЪ и дру- 
‘16 дома у себя скошины \неубиваюцшие ; 
что же ошЪ домовчхь боенф мясничьему 
промыслу дБисшвишельно велики вредь 
приключаешся, легко усмошрБшь изЪ шо» 
то, когда представишь себЪ, каковое ве- 
ликое количесшво мяса вЪ корошкое вре- 
мя изЪ обыкновеннаго мясныхЪ рядовЪЬ рас- 
холу убываешЪ. Я безЪ ошибки могу поло- 
жишь, чШшо въ шаковомЪ город, каковЬ 
нашЬ, вЪ шечени шрехЪ м%ЪсяцевЪ убы- 
ваешЪ расходу говядины одной до боо пудь 
слишкомЪ , сшолько же свинины и барани- 
ны; слВасшвенно промышленники лиша- 
юшся расходу слишкомЪ т2оо пудЬ мяса. 
Между` шБмЪ эшо еше не самое важ- 
ное возраженте противу упошреблентя домо- 
`боень гораздо важнбе шо обсшояшель- 
ство, 410 оноё Самому домовое битье 
скотины. производящему гражданину 
крайне вредно и убыточно. СловомЪ ска 
зать, когда увбрень я, что ошЪ домо- 
боень совсфмЪ нБШЪ пользы, шо счишаю 
я за одинф только обычай , за пышность 
и нёкоторый родЪ лакомсшва; сему благо- 
учрежденная полиц(я всячески должна пре- 
пяшсшвовань. Вредносшь сего я доказать 
посшаратюсь. 
Во- 
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ВоперьвыхЪ предпосшавляю я по си- 


лы м 
|| лЪ. опьииносши , чшо дома быюшЪ скоши- 
ни большею частью шолько средняго со-` 
| сноянтя граждане, обыкновенно же самые 


низке И недостаточные ; таковой траж- 


” данинЪ влругь изЪ своего иждивентя 6е- 
| реш шридцапь тшалеровь, и упошреб- 
| ляешф оные ва покупку вола и свиньй, 


` пошому что вЬ здБшнемь  мбстВ р5д 


\ ко дешевле можно купишь сихЪ двухЬ 
| скошинЪ. ВЪ самомЪ дБлБ придешь еще 


он 


ка 


Га» 


дороже, но я сЬ намБренемь цбну по- 
ставилЪ меньше. ПоложилЪ иЗву. худаго 
неошкормленнаго вола ОШЬ ‘16 ‘4022 та- 
леровЪ: осшальное изойдешЬ на кормВ, 
пасьбу и ошкармливанте, насмЬ мясника 
КЬ убою, соль, уксусЪ, кадки, приправы 
и прочее, умалчивая о присмошрВ и сшарл- 
ни ,. шакЪ чшо несомнфнно. станешЪ въ 
шридцашь рейхсшалеровЪ. Сли деньги , го- 
ворю я, шаковой недостаточной  гражда- 
нинЪ возьмешь вдругЪ изЪ капиталу, про- 


| пинанте ему приносящаго; а эшо сосша- 


вишЪ многое препяшсешве вЪ его промы- 
слБ. Не пошрясайше головою, но поду- 
‘майше, чтобы принесли сти деньги граж- 
данину тому вЪ годовомЪ своемь оборот. 
Неу многихЪ. найдеше вы больше 200 рейхс- 
шалеровЪ капиталу, у иныхЬ же. только 


` по сшу , кошорыхЪ частый оборотЪ дол- 


женЪ пишашь его сЪ семейсшвомЪ , сл$д- 
сшвенно включая его шруды, приносяшЪ 


ему сшо на ре когда же вЪ свозмь ОВ 
- ТО 


А м 


товомЪ капитал$ сдБлаешЬ онЪ прорЗху зо. 


шалеровЪ , шо можно ожидашь ‚ чшо отЪ 


ежегоднаго ошверзпия’ шаковой прорБхи. 


весь промыслЬ его скоро придешЪ вЪ упа- 
докЪ. Вы скажеше, не должно ему брашь 
денег изЪ своего шоргу, но ошкуда же 
прикажете? Есшьли есшь у него деньги 
лежачтя, или осшальныя за расходами его, 
по всегда посшупишЬ онЪ глупо, когда 
зо <ЪЬ шридцаюью сЬФдаешЪ, нежели бы мы 
шридцашь на шридцать пришорговавьЬ , 
промыслЪ свой распросшранишь могли, Ко- 
гда же берешЪ оныя не изЪ своего капиталу, 
но занимаешЪ, или продаетЪ вещи на. по- 


купку скошины ЕЪ убою, шо послЪ при- | 


‘нужденЪ будешЪ уплачивать или зам няшь: 
тогда выдешь сЪ нимЪ дБиствишельно 
ито, чего по изв$спию ЦинковыхЪ собраний 
держатся нБкошорые Хозяева :вЪ городахЪ 
нижней Саксонти, кои думаютЪ , чшо об- 
сшояшельства ихЪ худы, или близки кЬ 


банкрушсешву, когда не будушЪ они бить. 


дома скошины. 


Запасштйся мясомЪ гражданинЪ дума-. 
етшЪ, чшо оное пришло ему дешево, когда. 
- фуншЪ обойдешся ему въ тб или 18 пфенин- 


говЪ, вмЪсшо того, что вЪ дороговизну пла- 
ши он по два гроша СЪ половиною , 
чшо конечно вЪ нашихЪ мФстахЪ дорого ; 
но я докажу, чшо эшо мясо приходишЪ 
сму дороже, нежели бы купилЪ онЬ св$- 


жее изЪ мясныхЪ рядовЪ дорогою цЪною. | 
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ВЪ прежде’ приняшомЪ случаВ каж- 
йый гражданинЪ убивасшЪ вола, кошорый 
СЪ расходами сшоишЪ ему зо рейхсшале- 


‘ровь (*), аза это получаешЪ онЪ зоо 
' ФунтовЪ мяса. Естьли бы онЪ. си зоо 


фуншовЪ мало помалу бралЪ у мясника 


’ обошлись бы оные ВЪ 31 р. шал. и б гро- 


шей; а во сшолько сшанушЪ ему мля 
расходы, а пошому вЪ барышахЪ ему при- 
деть шолько голова, ноги, внушреннйя, 
сало и проч, СложимЪ все эшо, и поло- 
жимЬ, чшо обойдешся сему гражданиву 
фуншЪ мяса въ 16 или 18 пфенинговЪ, чшо 
однако почши не возможно; вЪ эшомь 
случа6 счишаешЪ онф, чшо получилЪ де- 
шевзое мясо, Не меньше! считалЪ ли онЪ 
ошкармливая ‘скошину , время, и прогул 
ки свои? или ‘когда своихЪ людей упо- 
шребляюшЪ ‚ шо чшо они прогуляющЪ , и 
потерпяшЪф ошЪ шого друшя ихЪ работы? 
Хошя онЪ имЪ и не плашишЪ за кормле- 
нте и присмошрЪ, давая какую нибудь мЪ- 
лочь; но вЪ общихЪ промедлентяхЪ все рав- 
ное залегаше работы происходишЪ, кшо 
‚бы за присмотшромЪ, кормленемЪ и убо- 
емЪ скошины ни ходилЪ изЪ людей, кЪ 
промыслу сему не надлежащихЪ. 

Но ошложимЬ это кЪ сшорон$, и не 


’будемЪ входишь вЪ шаковыя подробности; 


упошребленте вЪ расходЪ убишаго мяса 
и пред- 
ии. 
(*) РейхсталерЪ Саксонской содержишЪ 98 копфекЪ , 
грош» 3х. а пфенингЬ вЪ грош 12. 


О о д 
представляешь миЪ совсфмЪ иное осно- | 
`ванте, Й 
Когда убиша будешь скотина вЪ коин-| 
‘цВ Ноября, а около Февраля, какЪ обы- |! 
кновенно мясо `бываешь почши все вЪ| 
расход, шо издержано ‘будетЪ вЪ два 
мфсяца' зоо фунтов мяса. ПоложимЪ,. 
что пройсходишЪ это вЪ семьЁ, вЪ ко- 
порой 8 человЪкЪ за сшолВ садятся; 
‘сколько они ВЪ два мБВсяца ‹ СЪ’ ее мя | 
са? Два раза вЪ недёлю мяса, вЪ кажлый. 
разЪ по 5 или б фуншовЬ, сосшавииь 
фуншовЪ ; ‘считая фуншЪ по 2. гро! 
сдфлаешЬ $ р. тал. ‘3 ‘трошей; а а ьи 
вЬ мясныхЬ рядахь фуншЪ. мяса состоишЪ 
вЪ продажБ только по ‘два’ троша, шо за 
30 фуншовь вЪ восемь ‘недВль потребно 
только б р. Шал, 16 грош. ‘на домовый же | 
запасЪ мяса издержалЪ он зо р. шал. и 
‘еще сверьхф того’ принуждень былЪ еже- 
нед Бльно прикупашь другаго мяса, какЪ. по 
баранины, шелястины и свинины. ТакЪ что 
же онЪ сбереЪ, и какую -получилЪ выго- 
ду? ибо я называю по ве сбереженемб , 
‘есшьли ко что нибудь купилЬ дешево, 
но то, хогда кто меньышимб количествомид 
также благопристойно продовольствует- 
ся, како другой многигиб ; по сему бив- 
ИНЙ дома скотину, И зд6ржишь вЪ два мБ- 
`сяЦа 2о малеровЪ больше ‚ нежели бы из- 
держалЪ покупая мясо, ОшЬ чего же про- | 
зисходишо ‘это? ошЬ того, чо при из- | 
бышкБ А, ре Когда при-' | 

Ну 


. и 
нужденЪ будешЪ овЪ ежедневно совать ру- 
ку вЪ кошелекЬ, шо раза два поворочаешЪ 
трошЪ вЪ рукБ, прежде нежели овый вы- 
дастЪь, Когда выдалЪ уже деньги за мясо 
варугЬ, шо по самое то время, какЪ мясо 
шянешся , о &@ЪнЪ наличныхЪ денегЪ вепо- 
минаетшЪ, не такЪ часто; сверьхЪф шого мя- 
сникр ошвфшиваешЪ ему мясо прямо по 
хозяйски : но его хозяйка или клюшница 
не уважаешь шого, что вЪ обЗдЪ издер- 
жишЪЬ фунша два лишнихЬ; как попа- 
дутся куски, шакЪ и вЪ горшокЪ кладутЪ 
|| оные. Домовой же бойникЪ разд$ляетЪ 
’ части шакЪ, чшо оныя всегда приходятЪ 

вдвое вБсомЪ прошиву покупныхЪ  изЪ 
мяснаго ряду. Случаешся посфщенте прЕ- 
ятелей ; надобно жареное; шаковымЪ об- 
разомЪ вЪ недЗлБ раза два лишнихЬ 6у- 
дешЪ жареное, потому чшо мясо вЬ домБ о 
тотовое : оное можешЪ попоритишься; мо- 
жно кЪ доброму пряшелю ошослашь кусокЪ 
жаренаго; деньги уже выданы, а дарЪ Бо- 
жи ‘должно упошребляшь вЪ расходЪ сЪ 
веселтемЪ. 

По сему расположентю заключише о 
` вытгодахЪЬ , когда убитой скошины на при 
мВсана достигнеть, и вЪ семействЪ мень- 
ше людей за столЪ садится. ДалЪе, кшо 
вр домобойнБ вЪ половину или вЪ шрешь 
шолько мяса запасаешЪ, всегда взирая лишЪ 
на шо, сколько вЪ хозяйсшвЪ вЪ шаковое 
ъвремя свЪжаго мяса издержано ‘бышь мо-. 
‘жешЬ; для шого досшов$рно шо, чшо не 

. воз- 


возможно дома вЪ гошовности находятщее- 
ся одно мясо Феть ежедневно; должно, 
чтобЪ вЪ перемфну шло другаго рода мя- 
со и разныя пошравы. 'Таковая же пере- 
мФна наблюдаешся, когда мясо брашь 
изЪ рядовЪ и упошребляшь оное свфжее , 
или посоливЪ и прокопшивЪ. 

Домашняго запаса мясо никогда не 
можешф быть столько здорово, какЪ св$- 
‚жее, ошЪ мясника покупаемое; большая часть 
онаго бываешЪ либо посолена, или заква- 
шена, прокопчена, или ивако высушена: 
всБ шаковаго рода мяса шверды ‚, неудобо- 
яваримы, приключающЬ остроты, слЪд- 
‚сшвенно ошЪ часшаго оныхЪ унпотшребленя 
‚происходишЪ скорбушЪ и сыпи ва ш$л$З; 
паче сего дЪЬисшвте сего слЗдсшвтя надЪ 
рукомесленниками, многосидящими и мало 
шяжелыхЬ рабошЬ ошправляющими. 
`ПритомЪ же вЪ домобойнЪ не всюду все- 
возможная чистота наблюдается; вЪ при- 
‚мФрь шому можно взяшь внутреннтя: 
какЪ скоро кишки будушЪ вынушы, выво- 
рачивающЪ ихЪ, нЗсколько чисшяшЪ , на. 
тираюшЪ солью, уже много чшо вЪ горя- 
чей водЪ помоюшЪ, и шогда набивающЪ 
ихЪ свБжимЪ крошевомЪ изЪ печенки, лег- 
каго, мяса и прочаго, а это и сосшавитЪ 
калбасы; но кишкамЪ , какЪ - шо упошре- 
бительно въ другихЪ м$сгзахЪ, (именно во 
всей нижней Саксони, Померан!и, Меклен- 
бург!и и прочихЪ, не сшанушЪ Фсть калбась 
чиненыхЬ вЪ шошЪ же день, когда скоши- 

на 
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на убиша, какЪ-шо дВлаютЪ ‘ЕЪ веовхией 
Саксон!и) , должно н5сколько дчей В во- 
дЪ лежашь, почасту перемВнять на вихЪ 
свЪжую воду, и шогда уже передЗлывать 
ихЪ вЪ калбасы, (ошФ чего бывають онб 
прочн$е и вкуснфе, какЪ-шо на прим оЪ 
видимо ВБ ах Брауншзейгскихь 
калбасахЪ, мештвирсше называемыхЪ), ко- 
гда дрянь изЪ нихЪ довольно будешЪ вы-_ 
шянуша, 

Легко усмотрЗшь можно, почему я 
домобойню при всеобщихЬ. обсшоящель-. 
сшвахЪ вообще счишаю вредною, а всего 
вреднфе для городскихЪ жишелей. Бога- 
шыхь и знаменитыхЪ гражданЪ изЪ сего 
| можно изключишь, ибо они больше упо- 
| шребляюшЪ мясо свЗжее, и чаще дичину и 
' ошицЪ; почему имфю я причину сте мое 
разсмошрене ограничишь только для гра- 
ждань средней статьи. Кто изЪ нихЪ по- 
‚ хочешЪ шолько обсмоящельсшво это бли- 
же разсмошрфшь, вскорЪ познаептЪ, чшо я 
расходы на убой домашнй скошиньыг полоз 
жил очень СЪ убавкою, но и совс5мЪ 
шЗыЬ доказалЪ явный вредЪ онаго. Чшо 
можетЪ. послЗдовашь, когда гражданинЬ 
средняго состоянтя вЪ годЪ загошовин В у 
себя мяса шалеровЪ на сшо и ва поли:ора- 
сша, какЪ о шомЪ показано вЪ Лейбииг- 
скихЬ собрантяхЪ, что дфлаюшщЪ се вь нБ- 
кошорыхЪ городахЪ нижней Саксонти ? ВЪ 
сочиненти этомЪ сказана правда; ибо ко- 
гда купишь Польскую или крупную Фри- 
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м , 
сландскую скошину на ‘убой, расходы вы- 
дуШшЪ очень велики. 

Это доказательство о вредности до.мо- 
зыхо боень в6 городахб еще больше 
оббясняется. . 

_ ПрошивЪ вышеписаннаго довода вЪ 
разсужденти запасантя мяса вЪ домахЪ 6Ъд- 
ныхЬ и средняго состояшя тражданЪ ни- 
чего вЪ возражен1е сказать не можно , ая 
только обЪясню оный иБкошорыми приба- 
влентями. | 

Я выше сказалЪ, что ошЪ городскихЪ, 
мясниковЪ не всегда можно получить вку- 


сную солонину, пошому чшо мясники со- 
ляшЬ ‘свою говядину, уже вЪЬ половину | 


испоршившуюся, и тогда, какЪ свБжею оную 
распродать не могушЬ; происходишЪ это 


шолько вЪ малыхЪ и среднихЪ городках, 


чему причиною домашнее битье СКОШИНЫ, 


° тражланами производимое. ЕстьлибЪ шоль- 


ко с!е оставили, и граждане ув$рились бы, 
что имЪ нЬшЪ никакого барыша вЪф этомЪ, 
зпогда мясники не стали бы солишь мясо, 
‚как ни попало, но запасали бы кЪ сему 
особливыхЪ воловЪ, и мясо солили бы свБ- 
жее, чшобЪ города свои снабдишь вкусною 
СОЛОНИНОЮ. 

Сочинищель выше приведеннаго дово- 
да доказываетф вредносшь  городскихЪ 
`домобоень и потому , что сЪ солониною 
обходяшся расшочишельно и не довольно 
хозяйственно, ибо мясо изЪф кадокЪ на 
‚расходЪ берутщЪ не вЗсомЪ, шакЪ какЪ изЪ 
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мясныхЪ рядовЪ, но по благоизволенТю, ка- 
кая часшь попадешся вЪ руки. Мясо гошо- 
во, запасено вЪ домЪ, и живушЪ шогда вь 
довольсшвЪ, СверьхЪ шого Хозяйка или по- 
вариха должна часшь солонины‹ подавать 
на столЪ побольше, нежели другаго мя- 
са› пошому что впрочемЪ будешЪ оная не- 
казисша и маловажна прошивЪ блюда свЪ- 
жаго мяса, 

Солонину, какЪ говоряшЪ повара, дол- 
жно варишь и подавашь нашурально, ш.е, 
безф всякой пошравы, одну на блюдЪ; гла- 
за же наши кЪ малымЪ блюдцамЪ не привы- ' 
чны, и для того должно подавать нашураль- 
но пригошовленнаго мяса великую часть. 
СвБжее мясо ВЪ домахЪ гражданЪ низкаго 
сосшоянЁя р5дко подаюшЪ нашурально, но 
готовяшЬ оное сЪ капусшою , кореньями , 

клюцками, лапшею, сочевицею, и шому по- 
добнымЪ; шаковая потрава вм5сшЪ сЪ мя- 
сомЪ сосшавишЪ великое блюдо, довольно 
вЪ глаза бросающееся. ПодЪ кучею капу- 
сты, р5пы и прочаго, количества’ мяса 
обозрЬимь не удобно, и умная Хозяйка 6е- 
режливосшь вВЪ мяСВ подЪ прикрыштемь 
пошравы очень искусно утаить можешЪ ; 


сего никакЪ нё можно учинить сЪ солони- 


ною, которая голая на столЪ пссшавляеш- 
ся: слВдетвенно зам фняющЪ лишЪ шесть 


‚или восемь фуншовЪ солонины шо, что 


можно бы произвесшь вЪ одинф столЪ аву- 
мя фувшами свфжаго мяса СЪ пошравою. 
Какое расшочене! | 


Ха Ко-` 


Когда городске жишели сЪБдають 


ифмЪ себя столькихЪ же многихЪ пита- 


шельныхЬ похлебокЪф, кошорыя выходили | 


бы оШЪ каждаго гошовлентя изЪ. св?) кей 
товядины, Никакой ниши не согласится 
вмБсшо похлебки Фешь ошварЪф соловины. 
Не велиюй ли эшо вредЪ для городскихЪ 
жителей, кои лучшую пишу, вЪ похлеб- 
кахЪ состоящую, за своею солониною те- 
ряюшЪ ? Нужно будешь готовишь имЪ 
иную похлебку, потому что оная обыкно- 
венно перьвое блюдо вЪ сшолЪ сосшав- 
ляетЪ , а эшо ошносишся кЪ убышку; по- 
хлебка вышла бы изЪ той же говядины, 
естьли бы бралЪ онЪ свЪЗжую, а не солони- 
ну домашнюю. _ | 

Таковой же уронф навлекаешЪ себЪ 


тражданинь ВБ разсужденти своихЬ ту- 


стыхЪ пишЪ или пошравЪ, для того чмо 


солонйну подаютЪ одну безф оныхЪ , свЪ-. 


‘жую же говядину мМожешЪ онЪ гошовить 
и Ъеть со всякими поптравами: не ну- 
жно въ сти класть коровьяго масла или са- 
ла, когда только товядина нФсколько жир- 
на; бЪлая капуста, рБпа, и тому подоб- 
вое, сЪ нею вареное, довольно будушЪ ошЪ 
ого наздоблены. Хошя же вЪ знамени- 
тыхЪ домахЪ собственно жирЪ СЪ говяди- 
ны кЪ приправ потшравЪ и не упошреб- 
ляюнЪ, но всегда ‘коровье масло, однакожЪ 
_отварЪ говяжй, по словленти < него жи- 
‘ру› м к о разныхЪ 

пищ 


‘столько много одной солонины, лишаюшЪ | 
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пинф и учиненгю оныхЪ вкусными. НЪко- 
шорыя пошравы будушЪ% очень не вкусны, 
есшьли не подложено вЪ  нихЪ будешь 
товяжьяго ошвару, на примЪрь сочевица, сЪ 
масломЪ варенал, выдешЪ крайне не вку- 
сна, но вЪ говяжьемЪ ошвар$ пр1емлешь 
она лупии вкусЪ. И шакЬ не великй ли 
убышокЪ для гражданф, (хотябЪ изЪ нихЬ. 
иные были и сшолько бЪдны, чтобЪ при- 
нуждены быми жирнымЪ ошваромЪ солони- 
ны наздобливашь свои пошравьг), что они, 


‘не могши приправляшь потшравЪ своихЪ 


ошваромь солонины, принуждены упо- 
шребляшь кЬ шому коровье масло? Но 
вошь и еще случай кЪ расходамъ. 
ЧБыЪ чаше и больше гражданинЪ Вет | 
солонины, шЬмЪ больше получаешЪ онЪ 
жажды; даже и нсимфюцие склонносши 
к пьянсшву, замБчено, что поЪвЪ солони- 
ны, выпиваюшЪ вЪ день лишнюю м$ру пой- 
ла. Когда кЪ преждеписанному исчислен!ю 
сочинишелеву приложишь еще лишнюю 
кружку пива предЪ обыкновеннымЪ посл 
солоннинаго об$да, шо исчисленте вредно- 
сти солонины для горожанф выдешЪ еще 
больше; со всем шБыЪ это разумеется 
лишЬ о живущихЬ порядочно и шрЪзво. 
Но есшь граждане, любяие попивалть, 
а потому охошно’ жажду имбть желающие; 
солонина кЪ шому лучшее средство, есшьли 


надобно имбщь побольше жажды и слиш- 


комЪ шянуть вЪ сообществ$ бражниковФ. 


2. ВЪ 
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ВЪ одной Верьхне- Саксонской Академти | 
находясь, долженЪ я быль вЪ угодность 


Хозяиву моему, у котораго сшоялЪ, со- | 


гласишься Фхашь СЪ нимЬ вВЪ деревню, вЪ 


_ недальносши ошсшоявшую, вЪ кошорую’ 


доброе шамошнее пиво привлекало очень” 


много охошниковЪ. ВЪ назначенный день кЪ 
ошЪ$зду приглашалЪ он меня обЪ дать, ошЪ 
чего однако я отшговарился; вы$зжая изЪ го- 
рода, пфнялЪ онЪ минЪ за шо, чшо я у не- 


го не обфлдалЪ, и что, потому поБздка на- 


ша не сЪ шакимЪ удовольсшвтемЪ кончиш- 
ся. Какое учаспие имБешЪ вЪ этомЪ обЪ4Ъ? 
спросилЪ я; разв я голоденЪ! Онф ошвЪ- 
чалЪ, что кЪ обфду изготовлена у него 
была солонина, ‘а это мясо надобно для 
того Февь, чтобЪ больше пить; надЪ вечерЪ 
вынульЬ - нь изЪ своего запасу копченую 
калбасу, и ‘просилЪ меня Фсешь. ВЪ это 
время видЪлЪ я, что мноме изЪ бывшихЪ 
вЪ шомф мБ5еш$ вынимали изЪф кисы при- 
везенную сЪ собою холодную солонину , и 
_ единственно вЪ намФренти , чшобЪ больше 
пишь, Я думаю, что стю-то причину и 
им веть злоупотребленте вЪ городахЪ’ про- 
стой и копченой ^солонины нзкошорыми 
гражданами. Сколько лишняго на пропой! 
Изрядный барышф ошШЪ мнимаго дешеваго 
домашняго битья скошины ! 


Когда наконешь ВЪ помянутомЪ’ разЪ- 


исканти сказано, чшо многое употребленте 

солонины горожанамЪ, велущимЪ сидячий 

родЪ жизни, какЪ - шо поршнымЪ ‚ сапож- 
НИ- 
1 _ 


никамЪ и шому подобнымЪ, легко моженЪ 


приключашь коросшу и скорбушЪ ;. сего не 
можно поставишь  прошиворЪфчемЪ сказан- 


ному ВЪ перьвой ГлавЪ сего ОшдВления , 


чо Померанцы и Вестфальцы при своей _ 
извфсшной\ грубой и шяжеловаримой  же- 
лудкомЪ пишБ, кЬ которой  главнЪйше. 
надлежишЪ соленое и копченое мясо, осша- 
юшся совершенно бодры и здоровы ; для 
того чшо вЬ разсужденти оныхЪ ‘вЪдашь 
должно, что они почши изЪ всЪхЪ НБм- 
цовЬ больше упошребляюшЪ вегешабиличе- 
скихЪ пишЪ, а не однимЪ мясомЪ до сы- 
ша наЗдаюшся. Пошравы ихЪ, причисливЪ 
къ шому хл66бЪ, содержашВ вЪ обБдахЪ 
сего народа п прошиву мяса ‚, какЪ пять кЬ 
заесши; наши же граждане насышающся на- 
вфрное не меньше, какЪ. до полсыша одною. 
солониною и почти безЪ хлЪба. ОпТЪ се- 
го видимо много рукомесленниковЪ ‚ одер- 
жимыхЪ коросшою, и обыкновенно шВхЬ 
изЪ нихЪ, кои прилБжны, бережливы и 
порядочны; напротивЪ пЪяницы и гуляки 
ого же рукомесла бывзюш Ъ ошЪ ней сво-^ 
бодны, и ошЪ того единсшвенно, что ма- 
ло сидяшЪ за рабошою. ПрипадокЪ перь-. 
выхЬ можно выводишь не ошЪ инаго. чего, 
какЪ ошЪ многаго употреблентя соленаго 
и копченаго мяса, также сельдей и ОТЬ 
малаго движемя сихЪф людей. Кузнецы , 
плошники , бочары, земледБльцы город- 


‚ ске, и подобные онымЪ, кои упражняют- 


ся вВЪ шяжелыхЪ рабошахЪ, и вЪ нашемЪ 
Ха °  КлИ- 


- 


климашВ опЪ употребленя соленато и | 


копченаго мяса имфюшЪ совершенную поль- 
зу, а не вредЪь, особливо же когда кЪ шо- || 
му БдяшЪ много погправЪ или вегешабиличе- | 
скихЪ пишЪ, подобно ПомеранцамЪ и Вест- 
ФальцамЪ, Хошя же особы средняго состо- 
янтя, въ деревнЪ живуция, часто и охот- 
но ЗияшЪ соленое и копченое мясо, но он 
не ведушЪ сидячаго рода жизни, мясо ша- 
козое ФдяшЪ не сряду, но яко вЪ прочный 
запасЬ заготовленную пишу, почти Бо 
весь толь СЪ перем$шкою. и перемфною 
многихЪ другихЬ пинг»; а шаковымЪ обра- 
зомЬ онб, по содержанйю сказанаго 5Ъ 15 
д1ашическомЪ правил  вЪ перьвой ГлавЪ. 
сего втораго ОтдЗленя, живушЪ очень 
здоровы, и могушЪ жить ‚ когда употре- 
‚ бляютЪ иногда легктя, иногда шяжело 
варимыя пищи, не привыкая и не придер- 
живаясь кЪ шому или иному одно роду 
оных. 
Вторый способб учинить говядину. 
_ прочною пищею состоит вб коп- 
ченти оной. 

Поелику вЪ домоводешвВ вЪ разсуж- 
денти пишф должно взирать на перемЗну 
соныхЬ, шо ошЪ убитой скошины не 4о-. 
вольсшвуются шмЪ однимЪ, чтобЪ имфть 
солонину ‚ но часть оной вывФшиваютЪ 
вр дымЪ, и чрезЪ шо приготовляю?Ъ изЪ 
ней прочную пишу, КакЪ вЪ деревню не 
всегда СЪ выгодою можно привозить изЬ 
города ‘свЪжее мясо, шо по самому сему 

при- 
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принуждено запасать оное посредетвомЪ 
домовой бойни, и запасЪ сего мяса сбере- 
тать сколько возможно прочнВе; но есшь- 
ли прочный эшси?’Ь запась будешЪ одина- 
каго рода, шо легко можешь наскучить и 
прЕБсшться. БЪ разсужденти сего полезно 
кромЪ солонины имфть копченую говяди- 
ну ‚ пошому что посл$лняя есшьли хоро- 
шо выдержана будет вфначал$, то вЪ по: 
слВдсшвЪ меньше нежели солонина шре- 
буешЪ за собою. присмошру. ий 

ВЪ каковомЪ же содержани или размЪ- 
РВ копченой говядинф должно быть про- 
шиву солонины, сего для каждаго домо- 
водсшва вф шочносши с опредВлишь не мо- 
жно, а учреждающся вЪ этомЪ отчасти по 
обыкновению страны, какЪ ‘на примЪрЪ, вЪ 
Померании Весшфали говядины ' больше 
копшяшЪ, нежели соляшЪ, частью же какЪ 
и у насЬ загошовляютЪ шВмЪ’ способомЪ 
больше или меньше, вЪ каковомЪ уваже- 
ни вЬ кошоромЪ домф состоитЪ соленая 
или копченая говядина; по сему вЪ вашихЪ 
м$сшахЪ иныя говядину пополамЪ въ 
соль и копченье опредВляюшЪ, друмя же 
вЪ большей или меньшей мЪоЪ. 
Совфртуется в6 разсуждеши служияго 

стола запасать копченой говядины 
больше, нежели солонины. 

Выше сказано, что для перемЗны ‚и 
чтобЪ не всегда принуждено было Феть 
прочную пишу одного рода, должно запа- 
сашь говядину соленую и копченую вь ко- 
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личеств произвольнаго содержантя; а сЪ 
другой сшороны есшь причины , по кото- 
рымЪ для сшола служняго надлежийЪ за- 
пасашь копченой товядины столькожЪ , 
или еще больше ‚, нежели солонины. 

ВЪ ошношени кЪ служишелямЪ дол- 
жно очень того смошр5ть, что когда они | 
много шяжелой рабошы ошправляющЪ, 1по. 
и пишу имЪ давать надлежишЪ` суро- 
вую и долго вЬ желудкЪ держащуюся; ибо 
они. на легкой пишВ, кошорая скоро ва- 
ришся , шрудовЪ своих долго выдержашь 
не могушЪ. 

Солонина сама по себЪ. не составляетЪ 
легко варимой жел.«дкомЪ пиши; но когда 
оную вЬ эшомЪ ошношенти сравнить сЪ 
копченою говядиною ‚ окажешся , что по- 
слЪдняя еще тяжеле варима, нежели перь- 
вая, а потому дол$е солонины и ВЪ же- 
лудкЪ держишся. БываютЪ времена, вЪ 
кошорыхЪ служишели исправляюшЪ рабо- 
шы ошчасу шягчайиия предЪ обыкновен-. 
вымЬ; вЬ <1и шрудныя рабочтя времена по 
эшическимь правиламЪ лучше будешЪ , 
есшьли кормить ихЪ суровфишею и труд- 
_нФе варимою пищею предЪ обыкновеннымЪ. 
Когда копченой говядин сЪ копчеными 
‘калбасами дать вЪ этомЪ намФВренЁи. предЪ 
всфми мясными пищами преимущество , 
мо слЗдуешЪ множайшему запасу прочныхЪ 
пишЪ состояшь вЪ копченомЪ мясБ, 

Копченому мясу и потому должно 
дать предЪ солониною преимущество, чшо 


оное | 


о 

оное но сваренти холодное 'долФе вкусЬ 
свой удерживаетЪ, нежели солонина хо- 

лодная. | и ГИ 
Служители не рФдко принуждены бы- 
ваюшЬ обфдать`внВ дому, на примЪрь зи- 
мою вЪ лБсахЬ во время рубки дровЪ; во 
многихЪ мфсшахЪ принуждены они быва- 
‘ЮШЪ брашь сЪ собою пищу на н$сколько 
дней , когда возяшЪ хлЪ6Ъ на продажу въ 
ошдаленныя мФфсша. ВЪ шаковыхЪ и по- 
добныхЪ сему случаяхЬ нфшЪ ничего луч- 
ше, какЪ ошпускашь вЪ ихЪ запасЪ коп- 
ченыя калбасы и говядину, пошому чшо 
свареная и осшывшая копченая говядина 
вкуснЪе холодной солонины, какЪ.- шо и 
на. господскомь столБ примфшно, чшо 
охошн$е ФдяшЪ холодную копченую соло- 
нину, нежели простую; для шого что ме- 
жду прочимЪ составляенЪ моду’ вЪ пир- 
шесшвахЪ ставинь ва сшолЪ часть Гам- 
`бургской копченой солонины холодной ‘для 
пышносши между прочими холодными пи- 
щами, чего сЪ солониною не дЪлаютЬ, по- 
шому чшо подаютЪ оную послФ горячаго. 
Ецеже копченой солонины и для шо- 
го держаться должно, что хожденте за оною 
легче, нежели за обыкновенною солониною; 
ибо когда она время свое вЬ дыму выв$-. 
сишФ и довольно изсохналЪ, то осгта- 
нешся лишЪ вывБсишь оную вЪ безопа- 
сномЪ мБсшВ, или скласть куда нибудь, 
как предложено будеш впереди наста- 
влеше кЪ шому, и шогда все уже сдБла-_ 
| но, 


‚но, относящееся до присмошру за копче- 
‘ною солониною, Сравни же сЪ симЪ ска- 
 занное обЪ кадкахЪ для солонины, шакЪ и 
о присмотр за нею вЪ оныхЪ, шо ока- 
жется великое различе вЪ присмошрБ за 
мясами сихЪф двухЪ родовЪ. 

Что жевыше сказано о томЪ, чшо коп- 


ченая солонина сосптавляешь шяжелую для 


желудка пишу, и пошому оную преимуще- 
ственно должно ошряжать для стола служ- 
няго, это главнфише разумбется о. мя- 
©$ старыхЪ воловЪ: ибо, когда употреб- 
ляемЪь мы вЪ копчен!е мясо молодыхЪ во- 
ловЬ, какЪ прежде упомянуто, чшобы 
уравняшь солокину изБ него Гамбургской , 
о мясо шаковое должно ‘уже считать 
меньше шяжелымЪ для желудка, поелику 


оное равняешся мясу копченыхЪ говяжьихЪ 


языковЬ, да и предЬ мясомЪ сшарыхЪ 
волов бываешЪ несравненно мягче и нёж- 
нфе, нежели -бы оное ОЕ шако- 
вымЪ же образомЪ. 

Когда мяса убитаго вола часть класть 
вб соль, а другую коптить, какя ча- 
сти лу’иие избирать вб копчеше ? 

Естшьли копшишь мясо ‘для служищше- 
лей, не нужно вопрошаеть, кактя часши кЪ 
шому лучше; взирая шолько на суровость 


мяса, можно упошреблять кЪ сему части` 


переднихЪ и заднихЪ четверптинЪ. 

Иное обстоятельство вЪ разсужденти 
лучшихЪ м$сшЪ, каковыя вкусн5е могушЪ 
вышши вЪ кончени  шаковы  безспорно 

ре- 


литых 


реберныя часши и грудинныя , предпола- 
тая однако, чшо оныя часши о:1Ъ вола 
молодаго, ошкормленнаго на пассшв®, или 
вЪ сшойлБ зеленымЪ кормомЪ; потому 


‚чшо ошЪ стараго вЪ ярмБ изнуреннаго во- 


ла, какЪ известно, вЪ копченье выходить 
мясо самое худое, ибо сало сего годно лиЪ 


‘на свФчи, а мясо бываешЪ крайне жеси5о 


и очень шяжело кЪ свареню желудка. Оть 
таковых воловЪ на столЪф господеюй 
копченаго мяса запасать не годишся, ибо 
оное отЪ дыму сдВлаешся еще жесте и 
неудобоваримЪе, между шЪФмЪ, какф вЪ 
соленти можешь вышши посредственно. - 
Когда помянутыя части, яко лучиия 
избирать вЪ копчене, присшойнЪе разни- 
мать ихЪ на куски большие, нежели ма- 


_лые, ибо чБмЪ больше часшь, шЪмЪ луч- 


шее украшевте сшолу. доставляегтЪ. Но по- 
ложимЪ, чшобЪ часши сти и не намФрено 
было гошовишь для госшей, но вЪ та5о- 
выхЬ большихЬ копченыхЪ часшяхЪ ниче“ 
го утрачено не будетЪ, для того что по 
вышесказанному копченое мясо охошн$е 
ФлдяшЪ холодное, нежели горячее. Боль- 


шую часть копченой говядины сваривЪ › 


можно подавать холодную на стшолЪф, пока 
вся изойдетЪ , шакЬ какЪ дВлаютЪ шо сЬ 
сваренымЪф окорокомЪ копченой ветчины › 


который до исходу на сшолЪ подаюшЪ. 


между другим кушаньемЪ. | 
ВЪ разсужаенти грудины должно еше 
напомнишь, чшо оную охошнЪе вЪ н$ко- 


шо, 


_ оо 

норыхЪ домахЪ упошребляюшЪ. на солони- 
ну; но вЪ копченье оная доле удержива- 
ешЪ добрый свой вкусЬ; когда же класть 
трудины сЪ солониною, должно чшобЪ ле- 
гли оныя не ко дну, но шамЪ, гдЪ скорЪе 
издержаны бышь могушЪ, ибо вЪ разсуж- 
денти костей и хряшей своихЪ скорЪе онЪ 
поршяшся и свой добрыйвкусЪ ушрашишь 
могушЪ. 


Говядини, во копчеше назначенную, дол- 
жно прежде солить? 


Хошя дымЪ и содержишЪ вЪ себЪ н$- 
сколько соляныхЪ частиЦЪ, однакожЪЬ не 
въ шаковомЪ количесшвЪ, ОСЬ оныхЬ 
достаточно было удержать мясо вЪ нача- 
л$ ошЪ наклонносши кЪ загнипию ; мясо 
совсЗмЪ испоршишся , естьли не просоле- 
ное вЪ дымЪ вывфшено будешЪ. Обыкно- 
веннфипие способы солишь мясо кЪ коп- 
чентю слЪдуюние: 


Розняшое на часши мясо должно пере- 
еыпашь солью, вЬ кошорую вЪ надлежа- 
щемЪ размЗрБ подмшано селишры, и по- 
шомЪ укласшь в чанЪ или корышо; на- 
сыпанная соль ошЪ высшупающаго мясна- 
то соку тошчасЪ распусшишся. СимЪ произ- 
 шедшимЪ разсоломЪ должно мясо почасту 
обливашь, для чего корышо или чавЪ 
на одинЪ бокЪ положентемЪ камня нагнусь, | 
чтобы сокЪ сшекся, и можно было овый 
‘удобнфе черпашь кф обливаню мяса; сЪЬ 
шаковымь хожденемь дашь мясу ‘поле- 

| жашь 


жать ВЪ разсол5 н$сколько дней, а по- 
момр вывфшивашь копшишь оное. 

На шаковое. пртугошовленте мяса не 
льзя шочнаго числа дней или недЪль на- 
значить, ибо вЪ этомЪ случаЪ зависишЪ 
`единсшвенно ошЪ сосшоянтя погоды; для 
шого что чфмЪ умфреннбе будешЪ погода, 
шЪмЪ ранфе должно вывЪшивать коптишь 
оное, чшобЪ вЪ чанф не загнило, и не 
принесло сЪ собою лежалаго вкусу ВЪ коп- _ 
ченье. Должно помнишь при семЪ сказан-. 
ное о солонин$, именно, чшо вольный 
досшупЪ воздуха кЪ мясу и рыхлое онаго 
лежанте скорое загниван!е приключаештЪ ,‚ 
и шЪмЬ скорфе, чБмЪ шеплфе будетЪ по- 
года; для сего вЪ шеплую погоду мясо дол- 
‚ жно чаше поливашь разсоломЪ , а произво- 
дивЪ это н$сколько дней, вывуть и по- 
вфсишь копшишь, естьли же замедлишь 
учинить сте, легко можешь вывфсишь вь 
`дымЬ загнившее мясо. 

о ОдинЬ изЪ моихЪ пруяшелей отЪ ша- 
коваго замедлентя вЬ Шеплую осень, по 
незнантю своей молодой Хозяйки, пре- 
‚ шероБлЪ немалый убышокЪ; онЪф началЪ 
великое хозяйство вЪ году весьма неуро- . 
жайномЪ, и скупилЪ н5сколько большихЪ. 
МолдавскихЪ свиней, чшобЪ выколтивть пол- ' 
ши оныхЪЬ на вешчину: ВЪ теплую осен- 
нюю погоду молодая Хозяйка продержала_ 
полти больше шести недФль вЪ корытЪ, 
да и поливан!е оныхЪ разсолемЪ не слиш- 
комЬ часшо наблюдала; мясу сему надле- 

Г жа- 


жало копшищься у меня вЪ дом, пото- 
му чшо у пряшеля мосго еще не сдЗлана 
была копшильня. Когда привезли ко мн 
полшми, весь домЪ мой наполнился не- 
сносною вонью, и гнилосшь столько’ уже. 
распусшила сало, чшо оное не могло уже 
держашься около деревянныхЪ кЪ распор- 
кБ употребляемыхЪ спиЦф, но ошпадыва- 
ло кусками. ПримБрь, предостерегаюний 
нБкошорыхЪ ХозяекЪ , кои не обращающЪ о 
зниман!я своего на погоду вЪ разсужде- 
чи вызБшиваемаго вЪ копчен!е мяса. 

СЪ другой стороны можно погрф шить, 
когда насшанетЪ холодная погода, шЪФмЪ, 
чшо мясо замерзнешЪ и сЪ своимЪ разсо- 
ломЬ; ибо хошя бы замерзшее мясо разсо- 
ломЪ и поливашь, но овый уже. вЪ мясо 
проникать не можешЪ. Мясо, вЪ этомЪ со- 
стояни въ копчене вывБщенное, легко 
можешЪ сдЗлаться невкусно ошЪ ого, 
чшо. не довольно просолилось, Когда ВЪ 
холодное время года кЪ копчентю опред$- 
ленное мясо не можно держашь вЪ погре- 
6Ъ, вь которомЪ бы не мерзло, надле- 
жишЪ по крайней мЬрф имбшь чуланЪ, пе- 
чью снабженной, и слегка протапливашь, 
но лиШшФ сшолько’, чшобЪ мясо замерзашь 
не могло. 

Во избЪжане кошораго нибудь изЪ по- 
мянушыхЪ случаев. имбюшЪ нЁ8которые 
обыкновенте мясо посыпать солью, пока еще 
оное собственной шеплонты своей не утра- 
шило, и какф скоро соль распусшитшся, 

вы- 


вывфшивать оное вЪ дымЪ, и держашь вЪ 
ономЪ , пока ‘оссхнешЪ. 


Еше иные, столокши ‘крупно сВмянЪ 
кишиецовыхь и можжухЬ, пересыпаютЪ 
оными слои Мяса вЪ чану, считая, чшо 
_ шбмЬ сообщаюшЪ мясу лучи! вкусЪ. Еспь- 
ли это и шакЪ ‚ не должно сихЪ пряно- 
стей упошребляшь слишкомЪ; ибо 8Ъ особ- 
ливосши кишнецЪ сильный имфешЪ зз- 
пах, и есшесшвенной вкусЪ мяса совсфмЪ 
заглушишь можешЪ. ь 
Разные роды дровб, кб копченю ияса 
употребляемые. 

Нельзя ошвергнушь, чтобЪ дымЪ ошЪ 
дровЪ шого или инаго рода не сообщалЪ 
нисколько мяса особливаго вкусу, какЪ на 
примБрь ‘видимо шо вЬ мясВ, копче- 
номЪ можжевеловыми 'вЗшочками, почему 
сти вЪшочки ошЪ многихЪ счишаюшся луч- 
шими кЪ копченю мяса, Не во многихЪ 
м5сшахЪ шаковой выбор дровЪ дфлать 
можно ‚, почему и принуждено кЪ копчентю 
брать шаковыя дрова, кактя вЪ кошоромЪ 
мВешБ имфшь можно. а. 

ВЪ городахЪ приморскихЪ, гдЪ много’ 
людей вЪ копчеши мясь упражняюшся, 
коишяшЪ оное большею часшью дубовыми 
щенами и обломками стараго корабельназ 
то лБсу, кошорый, какЪ известно, при 
строении о и конопачени кораблей ‘много 
мазанф бываешЪ смолою. 


Часть ГШ. Отдёл. 2. Ц ГБ 


ик о жа 


но принуждено будетЪ копшишь мясо дро- 
вами ольховыми, березовыми, буковыми, и 
шому подобными. Но какЪ многге ушвержда- 
юшЬ, чо копченое мясо отЪ дубовыхЪ 
дровЪ заимсшвуешЪ добрый вкусЪ, шо на- 
4обно, хошябы дубовыхЪ дровЪ не ‘было; 


‘запасать кЪ сему осенью падаюций` дубо- 


вый лисшЪ и оными производить. дымЪ } 


но. лисшы сти не должвы быть слишкомЬ.. 


сухи, а нЪсколько влажны ;^ чтобЪ не за- 
торались Пламенемь ‘и лиШЬ бы шолько 
курились; для сего, естьли оные очень су- 


хи, надобно ихЪ спрыснушЪ не. много во- 


дою и шБымЪ удержашь всполыханте. Моз 
жно кр копченю употреблять лисшы вся- 
кихЬ садовыхЪ плодовишыхЪ деревЪ, и по 
крайней мфрЬ вЪ перьвые дни произво- 
дишь оными сильное куренте. КЪ сему на- 
мфрентю служашЪ всямя древесныя мЪл- 
ктя стружки, опилки и щепки, ошЪ пиле- 
нгя и рубки лЪсу собираемыя; служишЪ же 
к сему всякое гнилое дерево ивовое, вя- 
зовое ‚ ольховое, и всякое ‚, какое шолькд 
имфщшь можно. Немогуцие же достать кЪ 


копчентю можжевеловыхЪ вЪшвей, а считаз_ 


юште оныя за лучиия кЪ шому, могутЪ 
довольно сообщишь мясу можжевеловаго 
вкусу, когда по вышеупомянушому пере- 
сыпяшФ слои мяса, въ чану еолящагося, 
крупно сшолчеными можжевеловыми ЯГО- 
дами. 

ЛТя- 


_ Т4Ъ не можно досшашь дубовыхЪ, со-` 
сновыхЪ или еловыхЪ дров; шамЪ конеч- 
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ии Со 
Мяса ие должно слишкомо ‘40.420 ДЕр-. 
о жать в6 дыму. | 

‚ Еешьли мяса слишкомЬ долго прови- 
_ сяшЪ вЬ дыму ‚, необходимо должно оным, 
ошвердёть, а чрезЪ это.копченому мясу 
великой порокф навлекаешся, когда гошо- 
вишся оное для стола господскаго: ибо 
для стола служняго СЪ нам ВрентемЪ сша- 
раюшея запасши мясо, копчентемЪ отвер- 
‘жденное, потому чшо людям, шяжелыя 
работы ошправляющимЪ ‚ шяжеловаримая 
пиша не бе3зЪ пользы; во засущить таковое 
мясо для стола господскаго есть всегда по- 
трешносшь, для шого что чрезЪ тпо до- 
брый вкусЪЬ копчёнаго мяса истшребл яелтся. 
Излишнее копченте мяса лищаетЬЪ оное со- 
всБмЪЬ соку, и учиняешЪ тпвердо какЪ дс- 
рево. 

Дней копчентя вЪ шочности опрел$- 
лить не МОЖНО, ни сказашь: оному сшоль- 
ко и столько вЪ дыму висБть надле- 
жишЬ;. понеже погода и количеешво ды. 
му въ эшомЪ очень содЪйсшвующЪ. 

Погода можештЪ сд4Блашь, чшо мясо 
иногда ранВе, иногда поздние прокоптиь- 
ся можешь; пошому чшо, хошя дымЪ самЪ` 
по себВ-и согрВваешь, однакожЪ когда сЪ 
надворья сильно мерзнешЪ, дымЪ не шакЪ. 
скоро и хорошо прохвашываешЪ ‚ нежели 


' 85 шеплую погоду, или когда морозЪ не 


великЪ. МожешЪ даже при зимнемЪ копче- 


‚ щи случиться, что мясо вЪ шрубф или 


копшильнЪ совсБмЪ замерзнешЪ ‚ и шогда 
Ц 2 аымь. 


дым на него совсфмЪ диствовашь неё 
можешЪ; вЪ эшомЪ намБрени на всеобщей 
ног$ посшавленное число дней к копче- 
ню обманушь можешъ. 

ПритомЪ же количесшво дыму И она- 
то должайшее или крашчайшее замедленте 
‚ВЪ шрубБ или копшильн$ немалую раз- 
ношу вБ числ дней сосшавишЪ. Когда 
огонь длЯ дыму горишЪ день и ночь, на 
очать, или вЪБ коппильнб собственно 
спершЪф будешЪ И задержан, шо мясо 
ошЪ сего несравнённо скорЪе просохнешь ; 
нежели когда будёешЪ по однимЪ днямьЪ , а 
и не ночью шакже, или иногда сильнЪе; ино& 
гда слабфе дымЪ по44держиванЪ, на прим рь 
на очагБ поваренномЪ, надЪ коимЬ иногда 
копшяН: 

Почему шщешно было бы, когда н8ко- 
шорое опредБленнбе число дней всеоб- 
щимЬ и вфрнымЪ м$риломЬ КЬ копчентю 
предназначишь; почему вЪ разсуждени мя> 
са должно замфчашь шолько главное пра- 
вило, ч71060 ияЯ60 66 копчени Хотя на 
сколько повысдхло,; но нё Совсёмб бы 
0твер 48.40. Кто не упускаёшЪ сего прави- 


ла изЬ виду, долженф знашь опред$лишь „ 


сосшойне погоды и количесшво дыму, мя- 
с0 Часб осмашривашь , даже по н$%сколь- 


ку варишь на опышЪ, дабы по виду и вку- | 


су Узнащь, довольно ли мясо прокопшилось. 
_СовсБмВ вЪ дыму мяса шожЪ высуживашь 
не должно, ибо можешь оное досохнушь 
вЬ чуланЪ на воздухБ.. ‚ 
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И такЪ главная забоша Хозяйки дол- 
жна кЬ шому ошносишься, чтобЪ узнашь 
настоящую м$ру копчентя, и осшерегашь- 
ся шого, чшобЬ мяса`не изсушить, ашфмЪ 
не преврашишь вЪ невкусную пищу. 

ВЪ ЛейбцигскихЪ Зое ЗаИе, 177, 
№ 16, можно читашь рЪфшеве на вопрось, 
КакимЪ образомЪ сохранять копченое мя- 
со ошЪ червей, ТамЪ значишЪ слБдующее: 
КакЪ сохранять ошЪ червей, шакЪ и не 
допускашь, чшобЪ мясо, не высохло. и не 
сдБлалось одровяно, показалЪ Почшмей- 
сшерЪ вЪ Бомт$, чшо вЪ Оснабриг, такЪ: 
шамЬь копПяшЪ мясо очень мало, ошЪ 
чего и имБешЪ ‚оное шаковую красивую 
желшину, и не шаковс горько вкусомЪ , 


- как з4бсь, Калбасы висяшЪ шамЪ вЪ цы- 


му шолько сушки, а есшьли они очень 


`шолсшы, шо по крайней ый двое, по-= 


слЪ чего досушивающЪ ихЬ на воздух. 
р должно. предполагашь ‚ чшобЪ кал- 

асы висБли ВЪ безпресшанномф дыму и 
притомЪ не во время большаго мороза). 

° Очень многое копчен1е вЪ Саксонти учи- 
няешЪ мясо жесшкимЪ и дровянымЪ ; ко 
сохравено же мяса ошЪ червей `вЪ Весш- 
Фами вЪ кони Апрёля заколачиваюшЪ 
оное вЪ бочки, чшобЪ удержать доступЬ 
воздуха. ВЪ бочкахЪ оставляющЪ оное весь 
Май, кошорый считаюшЪ опаснёйшимЪ ВБ 
разсуждени зарождентя червей; по исхо- 
АВ Мая выв5шивающЪ Вестфальцы копче- 
ное мясо вр прохладныхь и просшран- 

. 3 ныхЬ 
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ныхь а Или ре ЕствьлибЪ у 
нась были хоропйя коптильни, можешЪЬ 
бышь выходило бы и у насЪ лучше. — 

ВЪ заБшней окрутБ знакомы мнЪ до- 
мы, неимфюпие коптилень, и вЪ кошо- 
рыхЪ вешчину и калбасы копшяшЪ не надЪ 
очагомь вф трубф поваренной, но сбочь 
оной привбиивая; поелику мясо вЪ эшомЬ 
случа вывфшивается не надЪ очагомЪ, 
или надЪ отдущшинами печи, изЪ кухни го 
пимой, шо дымЬ касаешся онаго мало и 
только слегка, почему можешь оное въ 
поварн® висБть доле, не опасаясь, ч'тобЪ 
оное вЪ дыму затверд$ло. ПолезенЪ` же 
эшошЪ способф копчентя и для безЪ опа: 
скосши ошЪ пожару; ибо когда вЪ шрубБ 
загорится, какЪ - шо не рЪдко случаешся, 


и огонь хвашин!Ь за вешчину или, жирное 


мясо, то нБшЪ уже спасентя, и выбро- 
шенный ВЪ трубу кусок горящаго сала 
можешь пожарЬ распространииь во всемь 
селенти или вЬ городЪ. Когда же мясо коп: 
шишся внЪ трубы ‚ и ошЪ устьевЪ печ. 
ныхЪ вЪ отдален!и кЪ сторонВ вЪ кухнв, 


будешЪ шо вн округи легко загорающей: | 


ся шрубы, и ВЬ случаБ загорентя рослой 

человфкЪ можеш рукою схвашишь, ‘или 

шесть, на р оное висишЪ, 60° 
рвать. 

Сохранене. мяса по снятии онаго .. 

дыму. 
°® Во многихЪ домахЪ, снабженныхЪ коп 
и. упошребляютЪ оныя и кЪхра- 


не- 
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нентю мяба; почему не впускающЪ вЪ нихЪ 


болЪе дыму, запирая окошечко, кошорымЪ. 


оной изЬ поваренной шрубы входишЪ, по- 
средсшвомЪ сдБланной изЪ лисшоваго же- 
л$за зашворки. Мясо держишся-вЪ эшомЪ 
шемномЪ покойцЪ очень хорошо, и вЪ слу- 
чаб нужды КЬ исшреблентю червей можно 


опяшь временно подпускашь дыму. 


Однакожь эшошЪ способЪ сбережентя 


мяса употреблять не совътую, пошому. 
что опасенЬ. овый вЪ приключени полар-. 


номЪ. Правда, что копшильни обыкновен- 


‘но сшрояшЪ безопасно ошЪ пожару, дЪлая 


вЬ нихЪ сшБны либо каменныя, илм хо- 
шя деревянныя, но толсто глиною обма- 
зывая, шакже и полЪ уливая алебастромЪ, 
почему хошя въ шрубЪ ‘и загоришся, но 
копшильня имвЬ окошечко свое, сЪ нею ее 
сообщающее, запершо, отЪ загореня оста- 
нешся безопасна: однакожЪ рто разум Беш- 


ся лишШЪ вЬ случаЪ, когда огонь вЪ тру- 


6$ можешЪ быть угашенЪ но когда весь 


‚ дОМЪ загоришся, шо и копшильня прину- 


ждена будешь развалишься, мясо вЪ ней, 
обЪяшое пламенемЪ , будешЪ бросать ош- 
рывающимися кусками, и шфмЬ зажигать 
ошдаленныя здан!я, шакЪ что во многихЬ 
мБсшахЪ можешЪ вдругЪ загорВться и 
шамЪ , гдБ не ожидаемо. Не должно пола- 
гапь , чтобЪф только куски сала выбрасы- 
вало изЪ горяшей шрубы и разносило; кал- 
басы и копшящаяся говядина тому же м 


‚вержены ; даже хлЪ6Ъ печеной горишЪ , 
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ибсимЪ по воздуху вЪшромЪ бываетЪ. Для 
самаго сего кь лучшей безопасносши коп- 
ченаго мяса во коппильняхЪ хранить не 
должно, и слБлуешЪ кЪ шому предпочи- 
шать чуланы или омтаники, внизу строе- 
нтя подЪ поломЪ находяниеся ; ибо вЪ не- 
счасшномЪ пожарномЪ случаБ зданте обру- 
игившись, мясо придавишф, и разлешавтю 
торяшихЪ его часшей по воздуху воспре- 
пяшсшвуешЪ. 

Прежде описанный способЪ Весшфаль- 
цовЬ кЪ сохранентю копченаго мяса гораз- 
до безопаснфе, равном$рно и шошЪ, кото- 
рый вЪ нВкошорыхЬ м5сшахЪ крестьяне ‘| 
по деревнямЪ упошребляюшЪ $ именно. во- | 
шло имЪ вЪ мысль, потому чшо ошчасши не 
могушЪ они уберечь копченаго своего’ мяса 
ошЪ мошекЪ, червей, мышей, крысЪ и нешо- 
пырей, часшью же, чшобЪ и уберечь оное 409- 
лЪе прочно, пряшашь оное зЪ кафельныя пе- 
чи, кошорыхЪ лФтомЪ не шопятЪ, и 
уклавши усшье, замазывать глиною сЪ кир- 
пичами ; временно выламываютЪ они кир- | 
пичи, и вынувЬ часть мяса, опяшь зама- | 
зываюшЪф; эшошЪ способЪ кЪ сбережен1ю | 
копченаго мяса вь деревняхЪ самый лучший, 
ибо оное вЪ печахЪ можешЪф лежашь очень 
ИБло, и ВЬ пожарныхЪ случаяхЪ безопа- 
сно, не приключая вреда. На великую поль- 
зу сего сбереженмя копченаго мяса всюду 
должно обращать вниман!е , когда шолько 
замБчапть, сколько выгорЗло цфлыхЪ селе- 
ний безь осшашку. Разносимые горяцие ку- 

ски 


ски сала, мяса и калбасЪ зажигаюптЬ селе- 
не во многихЪ мфсшахЪ, шакЬь чшо ни га- 
сить, ни распоражентя кЪ шому сдБлашь 
не можно, 

Также и сей способ вЪ сохранению 
копченаго” мяса вЪ ‘домахЪ средняго сосшо= 
яня очень хорошЪ, о которомЪ я за н&- 
сколько лВШЪ. извВетиль вЪ Виштенберг-. 


скомЪь ЕженедЪльникВ › чшобЪ мясо засые 


пашь ^золою, а именно; когда мясо изЬ 
копченя сняшо будешЪ., и вЪ прохлад- 
номЪ чуланБ для сушки повисишЪ до Апр5- 
ля мБсяца, должно шогда самой сухой зо- 
лы насфяшь вЪ сишо , чтобЪ’ всЪ угольки 
изЪ нее ошдфлить $ этою золою усыпавь 
каждую часть мяса солонины, или калба- 
сы, или ветчины, и склавЪ вЪ деревян- 
Ной ящикЪ другЬ на друга, держать все 
лВто, и почасшно упошребляшь вЪ рас- 
хоДЪ ; тушЪ не дойдетЪ до него никакая 
казявка, кошорая могла бы ‘оное шочишь , 
или яйца свои. въ него положить, ошЪ че: 
го послВ выходяшЪ черви. Золою засыпан- 
ное мясо достигаешь величайшей прочно-. 
сши; сало собсшвенно и сало же вЪ веш- 
чин удерживаюшЪ ошЪ сего лучшую 6$- 
лизну , вм5сшо шого что висфвЪ откры- 
шо, оное желшфешъ. ЯшикЪ ‘долженЪ быть 
плошенЪ , безЪ трещинЪ и скважинЪ, ку- 
яда бы мыши проходить не могли; для ‘сего 
долженЪ оный бышь снабжекЪ плошною 
крышкою или задвижкою, 6безЪ чего мы- 
ши еще величайшее опусшошене произве: 
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сти могушЪ , нежели насфкомыя, ошЪ ко- 
шорыхЪ ветчину засыпающь вЪ золу. Укла- 
денный шаковымЪ, образомЪ мясной запасЪ 
надлежишЪ% поставишь вЪ чуланф невлаж- 
ный и не слишкомЬ душный; не влажный 
для того, чшобЪ зола не вшянула вЪ себя 


‘сырости, (ибо оная очень втягиваешЪ вЪ. 


себя влагу), и шфмЪ прочносши не воспре- 


_пяшешвовала; для сего шаковаго ящика 


еше болБе не должно ставишь вЪ погребЪ, 
ибо вЬ ономЪ зола очень скоро ошсыр’ешЪ. 
Естьли можно. дЪлать выборь, должно, 
чпобЪ чулан и не быль шеплЪ, потому 
что излишесшво шеплоты также прочно- 


‚ му лежантю мяса помфшаешЪ. 


`НаконецЪ. этошЪ способЪ. сохранентя 


мяса безопасень и вЪ пожарныхЪ случа- 


яхЪ. лежит оное вЪ ящикахЬ, кои в 
пожарномЪ случаБ удобно вынесши изЪ до- 


му и спасши можно, потому чшо ящики 


сти не шакЪ скоро: загор$ться способны, 
а всего меньше вЪ нихЪ мясо, бывЬ гусшо 
усыпано золою. 

ВпрочемЪ должио напомянуть, что вЪ 
золу полагаемое мясо прежде. укладывантя 
и пересыпантя золою должно насухо вы- 
тереть свершками соломы, чнтобЪ не осша- 
лось на поверьхносши ее никакой влаги; 
вынимая ко упошреблентю, можно золу 
обмести крыломЪ, или еще лучше щещ- 
кою, а потомЪ обмыть водою. Ёстьли то 
будутЪ ветчина и калбасы, кои подавашь 
на сшолЪ сырыя, послБднее должно про-. 


- ИЗ- 


а 


` изводить, заблаговременно, чтоб  вола 


обсохла; или сте копченое мясо по вынпо- 
лоскаши вышерень полошенцомЪ , и шо- 
тда подавать на столЪ. 
Квашен1е ияса разныии спобвении. 
Кром солентя и копчен!я можно мя- 


со на долго, удержашь прочно посред- 


ствомЪ квашентя; производяшЪ оное не оди- 
накимЬ образомЪ. ОбыкновеннЪиште спосо- 
бы квашентя слБдующЕе: 

Н$сколько часшей мяса, и оныя 
вВЪ вод и ошЪ всякой крови очисвтивь , 


‚положить вЬ глиняную корчагу, а сстьли 


мяса много, шо вЪ дубовую кадку, и на- 
лить однимЪ краснымЪ или пивнымЪ уксу- 
сомЪ, шакЪ чшобЪ мясо все онымЪ  покры- 
лось; естьли уксусЪ со временемЪ кисло- 
шу свою ушрашишЪ , должно оный сливЪ, 
столько же налить свфжаго, и сте повто- 
‚рять 40 шЪхЪ порф, пока нужно уберечь 
МЯСО. 

Поелику  мясо-кЪ квашентю обыкновен- 
но берушЪ изЪ ссФку или задней ноги:, 
избираюшЪ оное нфкошорыя предЪ шФмЪ, 
‘как класшь его вЪ уксусЪ ‚ чнобЪ говя- 
дина, а особливо изЪ стараго вола, сдЗла- 
‚лась мягче, и уксусЪ бы. лучше въ нее про- 
никнушь мотЬ; бьюшЪ шаковымЪ образомЪ 
говядину, кЬ солентю и копчению назначен- 
ную. Одно Шолько сшараго вола мясо тре- 
буешЪ шаковаго пруугоптовлентя, ибо мясо 
`молодаго вола и безЪ шого мягко ‘и нВжно, 


а особливо когда еще довольно жирно. 
Вшо- 


Вторый бВОВЬ к свережентю мяса, 


крашенемЪ слБдуюнии: положить оное въ 
кошелЪ , и взварить до ш$фхЪ порЪ, какь 
закипишЪ пфною ; когда окажешся "на, 
° вынушь оное опяшь изЪ кошла, наше- 

решь солью, смфшанною сЪ шолчеными 
можжевеловыми ягодами, но не очень, и 
дашь осшынушь; когда остынешЪ , поло- 
жишь вЬ кадочку, пересыпать между сло- 
ями розмариномЪ ‚, лавровымЪ’. лисшомЪ и 
матраномЪ , посл чего налить уксусомЪ 
съ примВсью винограднаго вина, чшобЪ 
мясо покрыло; посшавищь вЪ холодное 
мфешо, но шакое, чшобЪ мясо не замер- 
зло: таковым образом какЪ говядину , 
такЪ баранину и дичину можно сберечь 
полгода $ но шаковое квашеное мясо преж- 
де употребленя вЪ пишу должно вымое 
чить. ВЪ вод, чшобЪ было не слишкомЪ 
кисло.  стьли надобно будешЪ шаковое 
кватеное мясо жаришь, должно оное па 
вымоченти нс много присолишь; жареное 
выдешЪ очевь мягко и вкусно. 

'Треший способЪ квасишь мясо: ‘поло- 
жишь оное ЕЪ глиняной горшокЪ, перс- 
сыпашь перцомЪ, и наливЪ добрымЪ уксу- 
сомЪ , наложишь. гнешь; соли класть не 
‘надобно, и посшавишь вЪ погребЪ, гд$ 
оное и лЬшомЪ н$сколько мЪсяцевЪ про- 
сшоишЪ не испоршившись, когда вЪ эшо. 
время квашено будешь. СЪ дичиною и 60- 


‚раниною можно посшупатшь шаковымЪ 26 
образомЪ, 


Че. 
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фр. 


— 38 — 

Четвёртый спдсобЪф кВ учинентю мя- 
са прочнымЪ посредсшвомЪ квашенЁя сл- 
дующий: ‘варишв оное вЪ 6б$ломЪ хлБ- 
бномЪ уксусБ, дашь остынушь, и вм феш В 
сЪ уксусом посшавишь ВЪ погребЪ , гдБ 
оное чрезЪ десять недЗль не испоршишся, 
однакожь большйя косши изЪ Мяса должно 
выбрать, безЪ чёго долговременной прочно- 
сти бжидашь не льзя. -—— СЪ дичиною мо- 
жно поступать шШаковымЪ же образомЪ. 

Едваль напоминать нужно, чшо ша- 
ковыми способами сбереженое мясо можно. | 
тошовишь шолько с кислыми соусами. 
Тремя посл$дними способами ‘квашеное 
мясо можно употреблять вЪ паштеты , 
какь баранину И дичину , шакЬь и говя- 
дину. 


_ Какимд образов шясо уберечь лётомб 


чрезб нёсколько дней вб свёжести? 

КромБ. помянушыхЪ способовЪ сбере- 
тантя мяса на долго посредсшвомЪ солентя, 
копчентя и квашентя, вЬ лЬшнее время вЪ 
особливосши вЪ деревнЪ нужно, чтобЪ 
свЪжее мясо чрезЪ н$сколько дней уберечь 
вЪ его перьвоначальномЪ естесшвенномЪ со- 
сшоянти ; чтобЪ можно. оное было гошо- 
вить ВЬ похлебкахЪ и разныхЬ другихь 
ФсшвахЪ. 

Ледники безспорно епособнфиние КЪ 
шому м5Бсша, вЪ кошорыхЪ (разумФешся 
со сводами) мясо привфшенное н$сколько 


недВль можешь убережено бышь вЪ: св$- 


жесши; но какЬ оные не во. всякомЪ еспть 
49- 
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к} 
лом; шо должно положишь мясо въ гли- 
няную. или деревянную посудину, которой 
крышку замазашь смолою, чшобЪ вода ни- 
какЬ пройши не могла; шаковымф обра- 


зомЪ замазанную посудину опустить вЪ’ 


тлубокой колодезь’ на дно, ивЬ шаковой; въ 
кошоромЪ бы вода была очень холодна $ 
должна бышь привязана кЪ посудинВ вез 
ревка, чемЪ бы когда понадобишся выни- 
машь. Трудн®е, однако хорошо зарывашв 
паковую посудину. сЪ мясомЪ глубоко вЬ 
землю, вЬ холодномЪ шФнисшомЪ мБсшЪ, 

У кого есть холодной погребЪ, можно 
лЪшомЪ вЪ немЪ мясо уберечь нБсколько 
дней св$же: положить оное вЪ посудину 
съ крышкою, пересыпать крупно сшолче- 
нымЬ перцомЪ и инбиремЪ, и перекласть 
свБжею крапивою у посудину должно на» 
крышь шакЪ плошно, чшобЪ не вподзла 
муха и не произвела червей, 

ВЪ роевняхЪ, повЪшенныхЪ вЪ холод- 
номЪ мБешБ, можно по нужд6Б мясо удер- 
жать равном$рно н$5сколько дней св5жимЪ; 
роевни сти сосшояшЪ изЪ деревяннаго по- 
добнаго фонарю основантя, отянуштаго хол- 


сшиною, кошорыя употребляюшЪ впрочемЪ › 


кЪ сажаню пчелиныхЪ роевЪ, а здЪсь кЪ 
сбережентю пищи ошЪ мухЪ. Должно смо- 
прЬшь, чтобф никакая муха в ошвер- 
зпие вползшь не могла, и шЪмЪ намЪ> 

рентя не испоршила, 
ИзЪ всЪхЪ родовЪ хх ВбныхЬ зеренЪ. 
просо больше всего холодишЬ , о 
В 
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вЬ Закромахб и бочкахЪ, ВЬ кошорыхЪЬ 
оное хранишся, можешь пролежашь мно- 
то лЬшШЬ безЪф вреда, не имЪвЪ нужды вЪ 
перем5шивани и ворочан:и, ‘шакь какЪ 
друмя хл5бныя зерна; по сему положен- 


ныя ВЪ просо яйца куриныя лежашЪ очень 


прочно, и’для шого кладушЪ вЪ него: мя- 
со, чшобЪ зберечь оное на н5сколько дней. 
свЪже; кЪ сему завершываюшЪ мясо въ 
полошенцо или салфешку ‚, чшобЪ зерна 
просяныя кЪ нему не прилипли. Хошя мо- 
жно Мясо засыпать просомЪ и вЪ горшкЪ, 
но найдено, что мясо, завернушое вЪ льня- 
ное полотно, прочнфе держишся; а эшо 
безЪ сомнВа?тя ошЪЬ ого происходитЪ, что 
непосредственно КЪ полошну примыкаю- 
ция зерна свой есшесшвенный холодь 
лучше вЪ мясо пропускаютЪ , да и оное 
лучше бываешЪ просомф сжашо, нежели 
на лошкб или вЪ горшкЪ, тдБ находяшся 
пустоты ‚ содержация воздухЪ, мотупйя 
мясо в скорое привесши загниипте. 

Еще есть хорошее средсшво кЪ учре- 
жденшю мяса на многе дни ВЪ доброшВ и 
свЪжесши , когда положив оное вЪ.гор- 
шекЪ ‚ налить прБснымЪ молокомЪ ‚, а сте 


ЧшобЪ не окисало, почасту перемняшь 


св$жимЪ: однако это во многихЪ мВсшахЪ 
сбрашишся кЪ расточентю молока, естьли 
шолько оное послЪ шого употреблять не 
вЪ поварню служнюю, а вЪ кормЪ свинь- 
ямЪ, Между шЪмЪ часто перем няемое мо- 
локо удерживаешЪ мясо вЪ свфжесши и 

| вку- 


вкусности ‚ особливо же когда оное предь 
положентемЪ вЪ молоко разняшь ‹на малыя 
части. | 

Для всЪхЬ сихЪ способовЪъ кЪ сохра- 


неню мяса свф5жимЪЬ должно оное изби- 


рать безЪ`косшей, или шаковыя части, 


изЪ кошорыхЪ косши могушф бышь выбра- 


ны , не приключая безобразя; грудина И 
ребра кЪ сему не годяшся, но части изЪ 
ссЪку или задней ноги, гдЪ находишся 
одна любовина; шакже часши изЪ перед- 


нихЬ ногь, изЪ коихЪ косши удобно вы-. 


нуть.. 


При этомЪф хранеши мяса свЪжимЪ | 


должно надтлядывашь , чтобЪ оное бывЪ 


‚ назначено для госшей, особливо вЪ жарке. 


дни, не получило зашхлосши; шаковое мя- 
со вЬ похлебки ошнюдЬ не годится. Зат- 
хлый или сшаровашый вкусЪ мяса едва мо- 
жешЬ заглушенЪ быть кислыми соусами у 
куда и слФдуешЪ употребить оное тогда, 
какЬ вЪ похлебки и иное свЪжее нашураль- 
ное пригошовленте будешЪ уже негодно. 
Говяжьн кишки очистивб, должно изрё- 
зать и солить 80 особливой посу дБ. 


ИзЪ убиваемой рогашой скотшины ки- | 


шки соляшЪф; а подЪ названтемф кишокЪ 
разумВюшся_ вообще рубцы или желу- 
докЪ говяжй , который равномФрно изр$- 
завЪ, а вмБешЪ сЪ кишками. \ 
Чисшоплодная Хозяйка’ должна за мя- 
сникомЪ наблюдать шщашельно, чшобЪ онЪ 
СЪ кишками не торопясь обходился, но 
вы“ 
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вычистшилЪ бы оныя очень прилФжно ; для’ 
шого чше мясники СЪ сими частьми обхо- 
дяштся очень ` небрежишельно, чего имЪ 
позволять не слБдуетЪ ; пошому что го- 
вяжьи кишки и ‘рубцы во многихЪ домахЪ 
составляющЪ. любимое кушанье. на господ- 
скомЪ сшолБ, шакже и прочносшь ихЪ за- 
виситЬ болбе ошЪ чисшошы. 

Не довольно, чшобЪф мясникЪ вЪ раз- 
‘суждени кишокЪ сл$лалЪ по, чего шре- 
буст!Ъ его должность, но оныя прежде со- 
' лентя должно гораздо вымочить ; налив. 
| водою, должно воду почасшу перемБняшь,. 
и наблюдать того, чшобЪ сливантемЪ сша- 
‚рой и наполненемЪ свЪЗжей воды во вре- 
‘мя шеплой погоды не `опоздашь ; ибо ни- 
кактя часши убитых живошныхЪ. не мо- 
гушЪ  вЪ водВ загнишь скорфе кишокЪ. 
Вымачиванте оныхЬ вЪ перемфнныхЪ водахЪ 
должно производить до шЪхЬ порЪ, пока 
сливаемая вода не будет бол$е мушна, 
но будешЪ сходишь свБтла и чисша, не 
оказывая вЪ себЪ и кишкахЪ ни малЪИ- 
шаго запаху. 

ТаковымЪ образомЪ ‘вычищенныя и вы- 
мытья кишки разр8зывающЪф вЪ куски 
длиною вЪ палецЪ; безЪф чего соль и раз- 
солЪ во внушренносшь кишокЪ войти и 
отЪ гнилосши ‘оныя сберечь не можешЪ; 
рубцы шакже изрБзывають ВЪ умЪренные 
куски. 
°—  КЪ соленю кишки и рубцы кладутЪ 
не вЪ большую кадку кЪ солонин®, но вЪ 
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особливую посудину; эшо можешь бьшь 
простой” глиняной горшокЪ; ставишь оный 
вЪ шаковомЪ мфешБ, гдБ бы зимою ошЪ 
жестокой сшужи не шресвулЪ; для шого 
что растаявшая соль ошЪ соку кишокЬ 
сосшавляешЪ разсолЪ, ошЪ смерзнуния ко- 
его горшокЪ можешь лопнуть. | 
_ Соли кЬ просаливанйю кишокЪ ошнюдь | 
беречь не должно; селишры кЪ сему не \ 
подбавляшь, для’ шого что б$Ълизну ки- | 
_шокр премлюшЪ за знакЪ лучшаго оныхЪ, | 
зычишеня; каждый ошр$занный кусок 
_ должно довольно нашерешь солью и еще 
оною посыпашь, наполненную же посудину 
наложивь кружокЪ придавить гнешомЪ, | 
на примрЪ камнемЪ. Не слФдуеп опа-_ 
сашься, чшобЪ сти много насоленныя киш _ 
ки вЪ пригошовлени кушанья получили. 
острый и непртяшный вкусЪ; предшедшее 
_ вымачиванте соль изЪ нихЪ довольно вышя- 
тиваешЬ, кошорая прилегаешЪ шолько ко 
знЪшнимЪ часшямЪ кинокЪ, а жиловашаго 
оныхЬ сплешешя проникнушь не можешЪ, | 
Поселяне бивЪ рогашую свою скотину | 
ВЪ морозЪ , кишокЪ и рубцовЪ не соляшЪ; | 
они положивЬ ихЪ вЪ безопасное мБешо’ 
_замораживаюшЪ ‚ чрезЪ что удерживаютЪ_ 
вЪ нихЬ перьвый свЗж!И вкусЪ ‚ а сверьхЪ 
нтого морозЪ ихЪ умягчаешЪ ; это произ- 
водсшво хорошо шолько въ разсужденти ки-_ 
шокЪ и рубцовЪ ош старой скошины, вв 
которой онф бываюшЪ очень жесшки. Но | 
когда кишки запасашь въ прокЪ, ва И, 
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ИХЬ солишь, чрезь что можно ИхЪ убе=. 
речь и ВЬ шеплое время года; напротивЪ 
” Замороженныя кишки СЪ рубцами должно 
’ упошреблять ВЪ, расходЪ не ‘отерочивая 
вдаль, ибо оныя расшаявЪ посл морозовь 
совсБмЬ испоршяшся, 

Употребительно же вЪ нфкоторыхь 
скудныхЪф провиншяхЪ у посёелянЪ шонкя 
кишки сушенемЪ запасать вЪ прокЪ; это 
дрисшве однако должно оставишь шолько 
бфднымЪ людям, пошому чшо сушеныя 
кишки воняюшЬ, и премлютЪ великую 
‚ швердосшь, . которая ошЪ варенгя не очень 
’ убавляешся. 

’ Тёльное, составляемое #зб половины гол 
вяжьёй и половины свиной головы: 

| _ Развари половину Говяжьей и половину' 
’ свиной головы вЪ кошл$ мягко, дай осты- 
’ ‘вушь, и обр$жь пошомЪ мясо СЪ кожею и 
жиромЪ вЪ маленькте жеребейки, смфшай 
это СЪ мБлко изрубленными лимонною 
коркою , перцомЪ ‚ гвоздикою, лавровымЪ 
листомЪ и солью; положивЬ БЪ салфетку 
сваляй полобемь хлЪбца, свяжи салфеш- 
Ку, И довари вЬ досшаль вЪ перьвомЪ о- 
варЪ; послВ чего вЪ шой же салфешк®В 
положи подЪ гнешф, чнтобЪ вся влажность 
вышла. Сего пфльнаго , кошороё должно 
содержать вЪ холодномЪ мфетЪ, и кото- 
рое по состояню погоды чрезЪ нФСколько 
недЪль испоршишься не можешь, отрФзы- 
нашь ломшями, И подавашь на шарелкВ 
сЪ ренскимЪ уксусомЪ, м$лко скрошеною 
| в пе 


а 


петрушкою и перцомЪ: однако этому шЪль- 


ному не должно давашь залеживащться ‚- 


читобЪ не приняло сшаровашаго вкусу; мо- 
жно же часть сего итБльнаго завернувЪ вь 


салфешку и опутавЪ нишками, класть. вЪ. 


уксусЬ; но се шЪльное вЪ уксубсБ предЪ 
употреблентемЪ должно положивЪ подЪ 
тнеш влажность изЪ него выдавить, да- 


бы не крошилось, и ошрБзывалось глад-. 


Кими ЛОМШЗМи. 
Калбасы сб говяжьею головою. 
Половину говяжьей головы должно раз- 
варишь мягко, косши выбрать, мясо по- 
ложишь осшывушь, очисшишь и изрубить 
_ оное вЪ мБлье кусочки; положишь вЪ по- 
судину и сшерешь сЪ хлЪбомЬ, вЪ моло- 
кБ размоченнымЪ; распустишь комЪ ма- 
сла коровьяго, и поджаривЪ вЪ. немЪ 4о- 
‘вольно крошенаго луку, положить въ преж- 
нее, посл подбавишь два яичныхЪ желш- 
ка, соли, не много шолченой корицы и 
перцу; шакже н5сколько ложекЪ смЬшаны, 
поставишь на слабый ‘угольный жарЪ, и 
немножко взогрёшь; эшою смЪФсью начи. 
няшь кишки, аошварь, вЪ кошоромЪ вари- 
‚лась говяжья голова, приставить на огонь; 
какЬ скоро‘ ошварЪ начнешЪ закипанть, по- 
_ ложишь ВЪ него калбасы, и варить мед- 
“ ленно полчешверши часа, пошомь вынуть 
и остудишь. 
Когда сти калбасы подавать на сполЪ,. 
распусшить на сковородВ масла коровьяго, 
положишь калбасу, прожаришь сЪ обфихЪ 


сто-_ 
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сшоронЪ, переворачивая  исполоволь; на 


‚ сшолЪ подаваль СЪ эшимЪ масломЪ › по- 


давивЪ шолько сверьху лимоннаго соку. 


СихЪ калбасЪ коптишь, и по подобтю 


°ирутихЪ калбасЪ сухими на долгое время 


выв5сивЪ, и инымЪ образомЪ хранить не 
можно ; оныя должно упошреблятть вЪ ра- 
сходЪ свЪжия, Когда же кому угодно будешь 
Феть сти калбасы копченыя, можно пов$- 
сить ихЬ дни на два вЪ дымЪ, и по- 


°шомЪ не. медливь упошребляшь ихЪ вЪ 


расходЪ. 


_ Разные способы приготовленя калбасб 


‚сб говядиною. | 

ВзявЪ десяшь фуншовЬ доброй говяди- 
ны, изрубишь оную дробно, положить кЪ 
шому горсшь соли, пошомЪ около полушо- 
ры ` бутылки товяжьяго ошвару и еще 
торсшь соли; кЪ шому прибавить шри_ 
чешверши фунша ветшчиннаго сала, вЪ мЁл- 
кте жеребейки скрошеннаго, перембшать сЪ 
ГОВЯдДИнНОю, и ПОодлОоЖишь шесть золошни- 
ковЬ крупно сшолченнаго перцу: › эшою 
см$сью начиняй говяжьи кишки, положи 
калбасы вЪ посудину дни на шри или че- 
шыре, придавивЬ ум$реннымЪ гнешомЪ, по- 
шомЪ выв$сивЪ вЬ дымЪ, копши дв не- 


АЪли. 


На гослодскИ сшолЪ ‘калбасы сти дол- 


°Жно подавать еше за свЗже: ибо чЪМЪ да- 
_АЪе онф лежашЪ, шфмЪ шверже и неудобо- 


варимЪе для желудка учиняюшся; для слу- 
ай Ч. 3 ЖНЯ- 
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жняго стола о ь он ал, пока 
угодно. 

Иной способЪъ дФланЁя товяжьихЪ ки- 
шокЪ: когда на чешыре фунша любавчины 


или говядины безЪ жиру прибавить столь. 


кожЬ вБсомЪ свинины, дробно овыя изру- 
бишь, положишь, кЪ шому двадцаиь семь 
золошниковЪ соли, девять золошниковЬ 


круйно сшолченнаго перцу, шакже по’ про- 
изволеню шмину и мБлко скрошенной ли- 


монной корки. Когда мясо будешь доволь- 
но мягко изрублено, подм5шать кЪ тому 
_ два фунша вЪ жерсбейки т реНААТО са- 
”ла, и начинять кишки. 

Калбасы сти вкуснфе предшелитихЪ; 
употребляюшЪ ихЬ свЪжтя поджаривЪ на 
рашпар®, или сковородВ, кЪ чему должно 
подлить не много сладкаго пива. Масла ко- 
ровьяго ВвЪ сковороду класть не ДОЛЖНО } 
ибо вышопляешся изЪ нихЬ довольно ВЪ 
‘начинку положеннаго говяжьяго сала. 


Италянокя калбасы дБлаюшЪ ша- 


ковымЬ образомЪ: Взяшь шри фуннта говя- 
дивы , пять ФфунюовЪ свинины, два фун- 
ша зетчиннаго сала, шесшь золотниковЪ 


крупно столченнаго перцу и сорокЪ пяшь _ 


золошниковЪ соли; мяса должно изрубить 


мЪлко, асало изрфзавЪ мБлкими жеребей- 


ками кЪ шому же полмВшань. Калбасы с 
сушашф въ умБренномЪ дыму, и гораздо 
мягче перьваго рода калбасЪ, кошорыя ошЬ 
того бываюшЪ шверды, что не кладушЪ 
вЪ нихЬ свинаго мяса, 
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Голландсктя говяжьи калбасы зна- 
чать шо, когда изрубивЪ говядины, при- 
правишь пряностьми какими угодно и при- 


‘солишь, потомЪ столочь вЪ большой иго- 


шБ, или срубишь мягко. Начинивая кишки, 
должно пригомовищь разсолЪ, сшолько гу- 
сшой, чтоб яйцо вЪ немф не шонуло; 
этошЪ разсолЪ взварить, и осшудивЪ по-. 
ложишь въ него калбасы, вЪ кошоромЪ мо- 
туш оныя лежашь полгода или мБсяцевь 
восемь безвредно, 
ВЪ кушаньБ упошребляюшЪ с1и кал- 
басы, поджаривЪ на сковородЪ вЪ масл$ ко- 


‘ровьемь, и удобно предсшавишь можно, 


что пиша ся не легка для желудка. 
ДЗлающЪ же калбасы изЪФ говяжьяго 
легкаго и печенки для служишелей; посту- 
паюшь вЪ ртомЪ шочно шБмЪ же обра- 
зомЪ ‚ какЪ вЬ дБлами свиных калбась, 
о которыхЬ вЪ слБдсшвти эшой главы пред- 
ложено будешЪ подробное насшавленте. 
Перьвыя не шаковы бываюшЪ вкусны, для 
чего многя`Хозяйки вЪ нашихЪ мБсшахЪ 
распоряжающЪ убой воловЪ и свиней вм5- 
сш$ ‚ чшобы мФшашь печенки говяжьи СЪ 
свиными ВЪ дЪло калбасЪ. | 
_ Вообще о всЗхЪ вышепомянуитыхЪ го- 
вяжьихЪ калбасахЪ знащь надлежишЪ, чшо 
оныя вЪ нашихЪ мВешахЪ не во всЪхЪ до- 
махф употшребительны; запасаюшЪ ихЬ 
шамЬ, гдЪ есть обычай держашь всевозмо- 


жныхьЬ родовЪ калбасы для перемБны, 
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Говлжьи языки в6 прркв Яолжно 
коптить. 
Хошя говяжьи языки варяшЪ свфже, 


и разноличнымЪ образомЪ приготовленные 
на сшолЪ. подаюшЪ,. во больше обычайно 


языки си коптивЪ употребляшь яко. 


вкуснфишее мясо ‘изЪ всбхЪ  копченыхъ ; 
почему стоить шруда запасать ихЪ коп- 
чентемь ‚, чшобЪ они не ушрашивЪ своего 
вкуса, могли пролежашь все лБшо. 

Но прежде копчентя слБдуешЪ товяжьи 
языки, подобно копченой солонинЪ, просо- 
лишь И подержать вЪ разсолБ; для сооб- 
ценёя языкамЪ краснины, должно вЪ соль 
подбавляшь селишры. ВЪ разсолЪ надле- 
жит для прочности держашь языки до- 
ле, нежели солонину, вЪ копчене опредВ- 
ленную. ЕсШьли разсолЪ языков не-по- 
кроешь совсБмЪ, должно. ихЬ вЪ немЪ еже- 
- дневно переворачивать, или поливать раз- 
соломЬ ; что же языки вЬ соли держатЪ 


нБеколько недЪль, происходишЪ зто для. 


- того, чшо соль сквозь толсшую кожу язы- 
ка не шакЬ скоро проникнушь можешь, 
акь вЪ обыкновенное мясо. 


Е Копшишть языки. говяжьи для той же ' 


причины надлежишЪ долЪе,_ не опасаясь, 
чобЪ они подобно другому мясу ошЬ шо- 
то отвердёть могли; ибо мясо вЪ нихЪ 
мягко и масловато, хотябЪ были они и 


ошЪ старыхЪ воловЪ, коихЪ мясо обыкно-_ 


венно выходишЪ швердо. Есшьли языки 


изЪ копченЕя выдушь млгки , шо на проч» | 
ность | 
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носшь оныхЪ полагаться не можно. СнявЪ 
языки изЪ дыму, можно вывЪсишь ихЪ на 


нБсколько времени вЪ прохладномЪ чула- 
нф, а пошомЪ скласшь ВЪ закрышую посу- 
ду. или подобно копченому мясу засы- 


‚ пашь золою, 


Б) „Домобойня овецЪь и бараловЪ. 
`Хошя вЪ домоводесшвВ сЬ половины 
[юня начинающЪ бить временемЪ жирныхЪ 


`‘барановЪ, и шакЪ называемыхЬ кормныхЬ 
‘овец, (овцы , кошорыя за сшаросиию 6о- 
‘Бе. къ заводу не способны, и пошому ош- 


кармливаюшся на убой), и когда вЪ домБ 
расходЪ великЪ, то мясо ихЪ-свЁжее из- 


’ держиваешся; но въ разныхЪ намФрентяхЪ 


можешь бышь полезно, ошкормленныхЪ 
жирныхЪ барановЪ и овецЪ вдругЪ побивая, 
мясо оныхЪ запасапть вЪ прокЪ. 
НослФднее производяшЪ вЪ глубокую 
осень, когда въ полЪ корму будешЪ нело- 
статшочно, а изЪ шого видимо, что овцы 
не ` ошЗдащься’, но худфшь начнут ; 


обыкновенно вЪ эшо время жирная скоти- 


на вь деревняхЪ бываетЪ множественно и 
дешева, шакЪ чшо креспьяне оной вЪ нф- 
кошорые годы безф явнаго убьштку прода- 
вашь не могушЬ, Почасшу и мясники не 
сдерживаюшЪ своего условтя, и выбравь 
напередь самыхЪ лучшихЪ овець, худ- 
шихЬ оставляющЬ ХозяевамЪ на шею; 
или дБлаюшЪ услов1е о нфкотшоромЪ чи- 
слВ скошинЪ, что естьли обсшоятель- 
сшва не позволяю , чтобЪ . оныхЪ не 

Ч 5_ _ брашь, 


брашь. ВЪ эшомЪ и шому подобныхЪ слу- 
чаяхЪ должно призывашь вЬ помощь до- 
‚мовую бойню, чшобы омврашишь свой 
убышокЪ; можно баранину ш$ми же спосо- 
бами учиняшь прочною пищею, какЪ- шо 
дЪлаюшЪ сЪ говядиною. 


Солене баранины. 


Баранину соляпЬ шфмЪ же образомЪ, 
какЪ выше писано было о говядинВ; сели- 
шры вЪ соль не подкладываюшЪ ‚ потому 
что соленая баранина рЬдко на господ- 
скомЪ стол бываешЪ, развБ сЬначала, по- 
ка еше оная не давко ВЪ соли лежишЪ: 
ибо должно вЗдать, чшо соленая барани- 
на не столько вкусна, какЪ солонина или 
соленая говядина; и чшо перьвая чБыЪ да- 
ле вЬ соли лежиШшЪ, шЪБмЪЬ невкуснЪе 
выходишЬ, а пошому не столько уважает- 
ся какЪ солонина, которая въ хорошемЪ 
присмошр$ навсегда доброту вкуса своего 
удерживаешЪ, Главную. причину убыли вку- 
са ВЪ соленой баранин$ должно вЪ шомЪ 
искашь, чшо косши вЪ ней покрышы 
не сшолькимЪ мясомЪ , какЪ. вЪ говядинЪ, 
а около косшей перьвая гнилосшь происхо- 
диф, кошорая по бараньему мясу за 
шонкоспию скорфе распространиться мо- 
жешЪ. \ 


По таковым основантямЪ при солен:и 
баранины полезно наблюлашь слБлуюнсе: 
чтобЪ самое костистое мясо, каковьг ре- 
бра и ноги, не класшь внизЬ кадки, во 
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`сверьху , тдВ бы части си прежде вЪ рае- 
‚ходЪ упошребить можно было. 


ИмЪвЪ запасЪ вЬ домБ соленой бара- 
нивы и говядины, лучше послЗднюю по- 
сберегать , а вЬ зимнее время чаще дер- 
жашь въ расходЪ' баранииу; нехудо, чшобЪ 


баранина до весны была бы уже издержана, 
‚а напротив солонина сбережена кЪ веснБ 


и лБщу. 


ВпрочемЪ заднЁёя четверши ошЪ бара- 
ноВЪ и озець вЪ соль кладушЪ мало; по- 


_ шому чшо онЪ копченыя вкуснфе выхо- 


дяшфФ, и опред$ляются для сшола го- 
сподскаго. = 
Копчеше бараньихб заднихб четвертинб. 
Ош овець и барановЪ коптяшЪ однЪ 
шолько заднтя чешвертины , а переднтя сЪ 
реберными часптьми соляшЪ. 
КакЬ я 


худо кЬ солентю подкладывать селишры , 
чтобЪ сообщить мясу краснину. Барани- 
ну вЬ соли не должно держащь долго, по- 
шому чшо соль скоро оную прохваптыва- 
ет; должно же положенныя челвертины 
щшательно разсоломЪ поливашь, или в 
ономЪ переворачивать, чтобы вЪ томЪ 
или ином м$сшЪ не вышло непросолив- 
шагося. 

Когда, чешверптины взяшы будущЬ отЪ 
старых барановЪ, и ош шото мясо мо- 
жешь выпипи жесшко, шо прежде поло- 
жентА вЪ соль должно ихЬ избмшь мягко 

де- 
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вышесказанному копченая. 
баранина идешЪ на сшолЪ господсити, не 


г 


деревянною колошушкою; что. способ- 


ствуешь и кЪ `шому, чшобЪ соль скорБе 
прохватила. 


Сколько пряшна о. ‘копченая. 


баранина, мягкое мясо имфюшая, вЪ како- 
вом случа она почши ’уподобляешся 
копченымЪ говяжьимЪ языкамЪ, столько 
невкусную пишу СЫ она, бывЪ 
жесшка и дровяна. 

Лабы получишь мягкое мясо, не дол» 
жно чешвершины ошЪ сшарыхЪ кормныхЪ 
овец брашь кЪЬ сшолу господскому, но 
опред$ляшь оныя для сшола служняго; 
шолько молодые бараны сышые лосшав- 
ляюШшЪ мягкое и вкусное мясо вЪ копченти. 

Равно какЬ должно наблюдать вВЪ раз- 
‘сужденти всякаго копченаго мяса, чтобЪ 
оное вЪ. дыму не перевис$ло, шого же 
смотр5шь и ВЪ разсужденти баранины , 
чшобЪ оная ‘ошЪ шото не ошвердЗла и не 
утратила своего соку. 

Копченая баранина не можеш столь- 
ко держащься какЬ ‚копченая говядина, но 


подЬ конец лишаешся своего вкусу; чВмЪ 


употреблять ее вЪ расходЪ, шЪмЪ лучше 
будешЪ она вкусомЪ; впрочемЪ хранить 
копченую баранину должно шакже, какЪ 
копченую товядину. НодаюшЪ$ копченую 
свареную баранину ошЪ часши горячую, 


частью холодную; в поелФднемЪ случа 


больше на нее ОХОШНИКОВЪ, и вкусЬ ея не 
усшупишЪ копченой. ‘вешчинЪ.. 


Ба- 
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Бараньи языки `хошя можно по подо: 


’б1ю товяжьихЪ копшишь, и производишь 


солеше и копченте оныхЪ по’ прежде ска- 
занному о говяжьихЪЬ языкахЪ, одвакожь 


‚ прочность ихЬ не такова, и для шого дол- 


жно ихЪ скор$е въ расходЪ употреблять; 


долго лежавЪ получающЪ они ржавый ты 


Квашен1е баранины. 
Баранину можно квасишь подобно то- 


‘вядинб, и употреблять кЪ сему шЪ раз- 


ные способы , кои прежде описаны ‘КЪ ква- 


_шентю говядины. 


Естьли вЪ уксусЪ положенная барани- 
на опредЪлена къ квашенно, не должно 
оной держашь вЪ нем больше м 
чшобЪ не перекисла. 

ВЪ нфкошорыхЪ а есть обыкно- 
венте осшавляшь всю баранью почечную 
часть со спиною, чшобЪ по ошняшти зад- 
нихЪ нотЬ, и лопаток предсшавила“ она 
дичину, ибо дЪлаюшЪ шакЪф сЪ почечнымЪ 


‚ дикой козы; у шаковой баранины должно 


ошняшь собственный ея вкусЪ, а уподо- 
бишь оный кЪ дичинБ: это учиняется по- 
ложентемЪ баранины вЪ уксус сЪ толче- 
ными лавровыми и можжевеловыми ягода- 
ми, или СЪ одними послФдними , на суш- 


ки, или часовЪ на длвенадпашьз выдешЪ 
ИЗЪ шого совершенный вкусЪф шакЪ назы- 


ваемой б$лой' дичины, или бороваго лося. 
` Калбасы изб баранины. 


Обр$завЪ мясо сЪ задней бараньей но- _ 


ги ‚, очистишь ошЪ кожи и жилЬ сухихЪ, 
скро- 
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скрошишь жеребейками обще сЪ саломЪ; 
бывающимЪ около почекЪ, или вЪ недо- 
сташкЪ сего сала прибавишь кЪ шому 


°св$жаго говяжьяго; срубить мясо и сало 


вмБсшЪ очень мягко, прибавить н$сколь- _ 
ко горсшей шершаго хл$ба, шри или че 
шыре яйца и не много свЪЗжей смБшаны 
и соли, сЬ чемЪ еще мясо перерубить,. 
чшобф вышло очень мягко; подбавивЪ еще 
кЬ шому шмину , начинивапть калбасы. = 
Набивашь сфи калбасы не должно очень 
шуго, чшобы не разорвались, пошому что 
подм$сь яиЦЬ и хлфба вЪ начинку во вре- 
мя варенгя очень. ее раздувают, и калба-_ 
са ошЪ шого принуждева бываешф шрез 
снушь ‚ ‘естьли начинить оную туго. 
Калбасы изЪ баранины ошвариваюшЪ 


только вЪ водЪ СЪ малою прибавкою соли; 


варен{е должно производить. исподоволь, | 


но и не долго, чтобЪ мягко срубленноевЪ | 
нихЬ мясо не скипВлось. Калбасы сти. 


ФаятЪЬ СЪ разными огородными раст $втя- 
ми; иныя жаряшЪ калбасы с1и на рашпар?, 
или на сковородВ в пивЗ сЪ прибавкою | 
коровьяго масла, медленно жаревнте произ- | 


` водивЬ; а пошомЪ гарнируютБ оными 6блю- 


да с вареными отородными расш$Внтями, 
какь-шо кислою капустою, вЪ молокВ 
отшварною капусшою, дробною р$пою, и 


прочимЪ. 


| В) „ломобойня свиней. . 

ВЪ домоводсшвБ временемЪ бьюшЪ сви- 

ней не для соленя и копчешя ихЪ мяса, 
но 


о 


но для св$жаго упошреблентя, естьли вЪ 
дом5 людей много; но большею частью 
убивающЬ свиней единсшвенно для запаса- 
ния вЬ прокЬ вешчины пробшой и коп- 
ченой. 

КЪ сему намфрентю убиваюшЪ свиней 
хошя не худыхЪ, во жирныхЪ и для сего 
ошкармливаемыхЪ ;$ однакожЬ изр корм- 
ных сихЬ свиней бываюшЪ различаемы 
’ на свиней сальныхЪ и мясныхЪ, или сви- 

‘ней ошкармливаемыхЪ ‘на сало и свиней 
ошкармливаемыхЪ на ветчину. 

Сальная свинья значишЪ ошЪ корм- 
ленную вЪ домЪ или древесным кормомь 
(вЪ лБсу желудями) сшолько. сышо, чтшобЪ 
бока оной годились на сало, для кошора- 
го ихЪ прочивь сшараютеся, чиюобЪ были 
он сколько возможно жирнБе. 

Ветчинная или мясная свинья ош- 
кармливаетвся столько, чшобЪ было вБ 
ней больше млса, нежели сала; почему | 
говоряшЪ : свилья откормлена только на 
иясо; что’ разумбется посредственно. 
Запасанте изЪ кормныхЪ свиней ВЬ прокЪ 
пищи производишся соленемЪЬ и копче» 
нтемЪ. | 

Соленше свинаго ияса. 

Свиньи ошкормленной на сало ко- 
пияшф иБлья полши, ноги же, уши, рыла, 
‘толовы или шакЪ. называемые. зубы ‚ шак- 
же спинныя часиги: кладутЪ вЪ соль, либо _ 
употребляюшЪ посл$днЁя части кромЪ 
головы вЬ варене студени. ДругихЪ свИ- 
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ней, ошкармливаемыхЪ на мясо, всЪ часши, 
есшьли не назначены будушр изЪ вихЪ н%- | 
которыя вЪ копченте , кладушЪ в соль \ 
большими частьми; шакЪ на примЪрЪ ло- 
пашки и окорока кладушЪ ифлкомЬ, что | 
бы стю шакЬ называемую простую вет- | 
чину варишь цфлыми частьми , а особли- | 
во для гостей кЪ лучшему виду на сшолЪ. | 
Солене  свинаго мяса происхолитЪ 
пБмЪ же образомЪ, какЪ прежде писано о 
говядин5; селишру вЪ соль должно под- | 
бавляшь, чшобЪ мясо вЪ зешчинВ выходи- | 
ло красно. Иногда соляшЪ окорока ветчи- | 
ны вмфешЪ сЪ говяжьею солониною въ за- | 
купариваемыхЬ бочкахЪ, чтобы оные проч- | 
не пролежать могли на долго, и повы- | 
нушти изЪ бочекь вышли свЪжи. 
Поелику мяса въ сальныхЪ’  свиньяхЪ | 
бываешЪ мало, и шолько лишЪ около ко- | 
стей, шо не можешЪ оное вЪ разсолБ ле- | 
жать шакЪ прочно, какЬ любавчинау по- | 
чему и трашою сего мяса, которое у насЪ | 
обыкновенно называющЪ дробная ветчина, 
‚не должно откладывать на долго; лучше 
издерживать сю вешчину еще до насту- 
плентя шеплаго времени. 
Вообще никакой родЪ мяса вЪ раз- 

- солЗ не можешЪ прочносп!ю уравняшься 
товядин$; почему не худо поступлено бу- 
дешЪ , когда лопашки`и окорока свиные 
класшь вЪ кадки вмфстЪ сЪ солониною, 
п’ВмЪ больше, что до вешчины больше охош- 

- никовВЬ ‚ нежели до свЪжаго свинаго. мяса. 
| Ся. 
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Стя вешчина по раскупорени лЗшомЪ 60- 
чек или кадокЬ СЪ солониною оказы- 
ваешся столькожф свфжа и вкусна какЬ 
солонина, . ‘ 

_ Какь свиныя ноги содержашЪ больше 
косшей, нежели мяса около оныхЪ, а по- 
шому и не могушЪ лежашь прочно, для 
сего не должно ихЪ держашь ВЪ разсол В 


’ яолго, &Ъ тому же мноме считающЪ ихЬ 
_ва лучштй кусокЬ изЪ соленаго свинаго мя- 


са; подаюшь ихЪ горячая сваривЪ кЪ раз-. 
нымЪ пошравамЪ, шакже и осшудивЪ сЬ 
торчицею или ренскимЪ уксусомЪ, и мБл- 
ко скрошенною петрушкою, 

Соленыя свиныя головы, попросту зу» 
бами называемыя, за косшями своими вБ 
соли нё могушЪ лежашь прочно, почему 
употребляюшЪ ихЪ вЪ кушанье, пока еще 
не залежались; СЪ солеными ушми И но* 
тами равное обстоятельство, 

_  Копчене свинаго мяса, 

Во многихЪ домахЪ свинину ошчаеши 


коптятЪ , частью соляшЪ, частью же всВ 


употребляюшЪ вЪ`копченте, что шолько 
копшишь можно; ибо рыла, уши и ниже 
нтя Часши нотЬ, естьли не употреблять 
ВЪ сшудень, не копшяшЪ , а шолько ВЪ, 
соль кладутЪ; напрошивЪ. можво копшить 
кромБ лопашокЪ и окороковЪ части ноть, 
чшо идушЪ вверьхЪ ошЪ бабокЪ ‚, спинки, 
толовы’ на двое разняшыя и ребра по ср 


_зани с нихЪЬ сала. 
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Вешчину, въ копчен!е назначенную, по. 
добно всякому иному вВЪ копчен!е идуще- 
му мясу, должно. нБсколько дней осша- 
вишь лежашь’ вЪ разсолВ, происходяшемЪ 


ошЪф наширан!я ея солью, см5шанною СЪ. 


сслишрою, и онымЪ шщашельно поливать, 
чтоб никакое м5сшо осохнувЪ , не мог- 
ло приняшь зашхлаго вкусу. 

| Когда по вынупии из соли должно 
будетЪ вывфшивать вешчину копшишь, 
шо кЬ каждой часши надлежишЪ ‚ привя- 
завЪ изЪ кр$пкихЪ ниченокЬ ссученный 
снурокЪ ‚ сдБлашь на немЪ петлю; вЪ си 
“петли просовываешея роженЪ, на коло- 


ромЪ укрфиляюшШЪ вешчину вВЪ копшиль- 


н$. Должно смотшрфть шого, чтобЪ часши 
мяса не шБсно между собою на рожнб 
 ршомЪ сдвинуты были, но состояли бы 
между ссбою просторно, чтобЪ всюду воз- 
духЬ и дымЪ свободно проходипть могли, 
и не засфла бы гдВ нибудь нлЪеень. 
Вышесказанное о непрочности косши- 
стой вещчины”’ должно разумфшь и вЪ 
‚разсуждени копченой вешчины; но сему 
чЪмЪ больше будеш вЪ которой часши 
костей, и слФдешвенно меньше мяса, шЪмЪ 
‚ меньше должно поздать упошреблентемЬ 
оной вЪ расходЪ, а особливо есшьли части 
шаковой ветчины будут вывфшены, а не 
вЪ ящикб засыпаны золою; ошЪ’` бего вЪ 
нЪкошорыхЬ домахЪ копченая вешчина л$- 
шомЪ дБлаешся внушри желшовата, и 6Ъ- 
лизну сала своего вовсЪмЪ шеряешЪ, шак- 
в. же 
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же вообще пруемлешЪ ржавый вкусь; а сте 
по прежде сказанному можешЪ произой- 
ши ошЬ безпечносши вЪ хранени веш- 
чины И долгаго задержаня означевныхЬ 
часшей. Прежде всего изЪ’ копченой веш- 
чины должно издерживашь спинки и ребра. 
Копчеше полтей и окороковб. 

КЪ копчению полшей и окороковЪ, яко. 

перьвенсшвующихЪ и прочнфишихЪ часшей 


 вешчины, должно а употшреб- 
’ лашь раченте, 


Свиней кормленыхЪ на сало солятЪ и 


’ пошомь копшяшЪ полшями, ш. е. разнявЪ 


свиную шушу на двое, и лопашокЪ сЪ око- 
роками ошЪ боковЪ не отнимая; ошЪ шушЪ 
же ни на вешчину . окорока ошни- 


‚ мающь и особливо соляшЪ, а пошомЬ 


кспшяшЪ ; вЪ соль подм Бшиваюшь сели 
в ) читобЪ мясо вЪ окорокахЪ вышло кра- 
сно, вЬ каковомЪ намфрени подливающь 


‘еше соку вареной свеклы, вЪ чаяни , чшо 


шЬмЪ красвина мяса будешЪ умножена. 

КЪ соленю кладушЪ окорока и полши 
в большия корыша, и какЪ полши, такЪ. 
окорока, одинь по другомЪ СЪ обфихь 
сторонЬь гусио усыпаютЪ солью, и наши- 
раюшЪ вЪ особливосши пицательно шамЪ, 
гд5 косши; ибо шушЪ по ‘прежде сказан- 
ному гнилость воперьвыхЪ начинается. 
ПосоливЪ окорока и нолши, кладушЪ ихЬ 


| друхЬ на друга, м вЪ день раза четыре 


или шесшь. поливаюшЪ ихЪ разсоломЪ , 


мы оной всюду проникЪ, и не оста- 


о лось 


ие РУ 


лось бы сухаго мБета. ЧрезЪ каждыхЬ во- 


семь дней надлежишЪ полши и окорока 


очага вЪ поварн$, чшо хорошо наблюдашь | 
и вЪ разсужден!и копшиленЪ. Полезно и кЬ | 
лучшей прочносши всякаго копченаго мяса, 
когда оное, паче же всего по сосшоян!ю по- | 
 тоды, не вЬ усть$ шрубы висишЪ, гд$ | 
‚ СЪ САТО. начала слишкомЪ много тепле. 
шы выдерживать принуждено , которая | 
легко оное можешЪ лишишь вкусу. ВЪ по- | 
варняхЪ, у кошорыхЪ полЪ вымощенЪ кам- | 
немЪ или кирпичемЪ ‚ можно сЪ начала на | 
полу вЪ шомЪ. мФешВ , гдЪ лежишЪ мясо, | 
. накласшь` малую кучку шепокЪ или ду-| 
боБаго лисшу, и пусшишь куренье, чтоб | 
вешчина шолько н$Фсколько  позакопшие | 
лась: ВЬ послВдетвЪ ъ‘довольно ‘будешЪ шо: | 


ВЬ разсолВ переворачивать, чтобЪ сшоро-. 


ны, лежавиия кЪ низу, пришлися вверьхЪ, 


Есшьли полити и окорока будушЪ очень. 
велики и шолсшы , должно онымЪ по со- о 
сшоян1ю погоды лежашь вЪ разсолЪ око: _ 
ло чешырехЪ недФль, для вешчины же неё. 


сшолько шолсшой довольно и половины 
сего времени. 


_ Прежде сказано ‘было, что кЪ `бе 
опасносши ошЪ пожару, когда вывБтива- 


ютшЪ вешчину не вЪ самой шрубЪ, но сбочь 


то дыму, которой сЪ очага распростра“ 
няешся по всей поварнЪ, есшьли нфиЬ 
надЪ нимЪ своду, мБшающаго дыму раз 


сшилашься вФ нижнихЬ часшяхЪ поварнй, || 


- 


ро о м мых мы дв ьры 
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Выше напомянушо, что взнизыванте 
вешчины на роженф не должно бышь ше- 
сно; вЬ особливосши должно эшо наблю- 
дашь СЪ полшями, чшобЪ оные другЪ кЪ 


’ другу не прикасались, ошЪ чего запл$сне- 


вБшь и повредишься могушЪ; для чего 
каждый полшь и окорокЪ должно на ла- 
донь разстоянтемЪ одинЪ ошЪ другаго раз- 
двинушь ‚ дабы дымЪ всюду свободно про- 


ходить и дЪисшвовашь. мог, 


Сказано шакже при описан!и копченуя 
товядины , чшо количесшво дыму СЪ со- 
стоянемЪ погоды содержане мяса вЪ коп- 
ченти опред$ляюшЪ. О полшяхЪ опасения 
имфть не’ должно, чшобЪ они вЬ дыму 
слишкомЪ высохнушь могли; СЪ окорока- 
ми же это случишься можешЪъ, почему на- 
блюдашь должно, чтобЪ мясо или любавчина, 
вЬ окорокахЪ не очень высыхала, именно 
когда вывбшено надЪ самымЪ очагомЪ, тдЪ 
и безЪь шого` по опасносши ош пожару 
должно ему висБть очень малое время, м 
тгдБ оное совеБМЪ черно закопшитшся ; 
напромивЪ зн очага вЪ поварнЪ или вЪ 


‚ копшильнЪ поверьхносшь вешчины оста- 


нешся желша, будешЪ дымомЪ исподоволь 
прохвачена, и получишЪ ошЪф тото луч- 
ший вкусЪ ‚, нежели бы висфвЪ вь шруб5 и 
самой копоши. 

Составляешф шо вообще дЪло поли“ 


Ши, чтобЪ вЪ особливосши вЪ крестьян- 
ских домахЪ надсмашривать, и ВЪ повар- 


няхЪ ихЬ назначить мфешо, гдБ имЪ пол- 
Шз ши 


ши вывфтивать‘ къ копченю, дабы, все 
селенте привести ош пожарнаго случаю 
вЪ безопасность. Не р$дко вЪ низкомЪ 
зданти можно вилдЪить ветчину , висятую 
очень низко и надЬ самымЬ отнишемь 
очага, Есшьли высоко вздымаюцийся пла- 
мень произойдешЪ ошЪ сухаго -хворосшу} 
какЪ легко можешЪ онЪ захватить вешчи- 
‘ну, а особливо на рам вывБшенную ‚ и 
шфмЬ приключишь несчасние ? Временемь 
по обсшояельству` выкормки свиней са» 
ло бываешЪ жидко и шекуче, то можеть 
случиться. что помечешь оное рустомЪ 
на огонь, а шогда вешчина, вЪ мгновев!е 


ока охвачена будеть пламенемЪ ; паковаго | 


стекантя сала вЪ особливости опасаться 
надлежишЪ , когда свиньи’ ошкармливавы 
были буковыми орфхами , бардою виноку» 
ренною, и шому подобным, отшЪ чего пут 
то сала не бываешь. 

ВЪ разсужденти окороковЪ еше должно 


напомянушь, чшо кромБ вышеписаннаго | 


производства иные обходятся сЪ окоро: 


ками шаковымЪ образомЪ: ПосоливЪ, оста: 


вляюшЪ ихЬ лежать недВлю вЪ собсшвей 
номЪ ихЬ разсол5, пошомЪ выложивЪ на 
доску, накрывающь другою доскою и на 
тн5шаююЪ камнами, чшобЪ разсолЪ выда- 
вило и могЬ бы овой сшечь; послФ шако- 


ваго дфйсшвтя скорока СЪ мясисшой или! 


внутренней сторовы вновь ватерешь 
солью, и подержавЪ вЪ оной еше при дн№ 
вывБшивашь копшитшь. Е ще иные 


оК0-` 


их 


и 


окорока отЬ старыхЪ свиней бьюшШЪ дере- 
вянною колотушкою, чтобы ошмягчишь, 
или ВЬ холодную погоду. вымораживаюнть 
ихЪ , чшобЪ сдБлались мягки, а пошомЬ 
ошшаяв> нашираютЪ солью, переклады- 
ваюшЪ каждый слой мяса вЪ уксусБ варе-. 
ною свеклою, и обливаюшЪ наконенЪ шБмЪ 
уксусомЪ ‚ вЬ кошоромЪ оная варена; по- 
слБ шого наложивЪ ‘доску, нагнфшаюшЪ 


‚чистыми камнями, и когда въ эшомЪ раз- 


солБ полежишЪ недЪли шри или чешыре ,’ 
вывфшивают Ъ вЪ лымЪ: но вЪ посл днёмЪ 


_этомЬ производсшвЪ должно шого наблю- 


дашь, чшобЪ разсолЪ высшупилЪ по сверьхЪ 
доски ‚ дабы верьхне окорока не сухо ле- 


°жали ; для чего должно поддБлывашь раз- 


солЪ и подливашь, пока все мясо онымЪ 
покрыто будешь. Опяшь иные разварива- 


‚ЮШЪ соль ВвЪ водБ на огнЪ, и окорока 


(равно и другое всякое кЪ копченю вазна- 


‚ченное мясо) опускаюшЪ на малое время, 


чтоб разсоломЪ их прохвашило 5 послБ 
чего пошчасЪ вывБшивающЪ вЪ копченте. 
ВЪ разсуждевти сего послЗдняго производ- 
ства напомянушь сл5дуешь, что оное. 
вЪ шолсшыхЪ и большихЪ окорокахЪ не 
можеш бышь дЪисшвишельно, и не удо- 
бно напиташь ихЪ довольно солью, почему. 
Удобно оное шолько для малыхЪ окоро- 


°ковЪ ошЪ молодыхЪ свиней; а пришомЪ 


вешчину сю еше до весны должно въ рас- 
ход употребить. ПолезнЗе можешЪ бышь _ 


_ Эшо производешво вЪ разсуждени говяди- 
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ны, кЪ копченно опредфленной; причемЪ | 
остаюцийся разсолЪ мало помалу можно | 


употребить вЪ приправу варящихся пишЪ. 


Наконецф еше вБдашь должно , чшо кЪ 


‚ солентю вешчины употребляешся соли боль- 


ше, нежели кЪЬ солентю говядины, пошому_ 


чшо сало ветчины вникане соли больше 
удерживаетЪ, Кто желаешЪ сообщить сви- 
нинЬ вр солен!и и копчеши больше проч- 
ности, тФмЪ меньше` далженЪ беречь соли, 
0. 45 лаши разныхб калбасо изб свинины. 


Калбасы изЪ свинаго мяса, кЪ шому 
же дБланныя Хозяйкою ВвЪ домБ своемЪ о 
СЪ наблюдентемЪ всевозможной чисшошы, | 


имфюшЪ на себя много охашниковь , изЪ 
коихЪ н5кошорые желаюмЪ, чшобЬ вся 
`@винья была одною калбасою. 


ВЪ самомЪь дЪлЪ калбасы со свининою | 


составляюшЪ ошм$нно вкусвую пищу, 


упошребляемую. какЪ св5жею, шакЪ и коп-. 


Ченою, СЪ большею часшью потравЪ, и 


З2 мВняющую вь нихЬ обыкновенное при-. 


бавленте мяса. 


Почему ХозяйкЪ должно калбасное дЪ- | 


ЛО ДОВОЛЬНО разумФить , хотя бы ошпра- 
зляшь оное и не собственными своими ру-* 


ками, а поручишь домовому мяснику или 
поварих$. С1и должны работать подЪ ея’ 
руками и присмотромЪ , ибо вещь стя, въ. 


дом немало значущая, когда составлять 
ей чрезЪ большую часть года любимое на 
сшолЪ кушанье, а оная будешЪ худо при“ 
ое и не <Ъ шаковымь т 
Но- 
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_  Многя Хозяйки непросшаго происхож- 

| дентя и состоянтя счишаюшЪ потому пруяш- 
‚нымЪ ‘упражнен!емЪ досшавлять калбасы 
’ своему семейсшву вЪ лучшемЪ вкусБ и мно- 
| жайшей пртяшностши, пошому чшо сами оныя 
`гошовяшЪ, дабы столько уважаемой пишБ 
| не было недосташка ни вЪ чистотЪ при- 
тошовлен!я, ни ВЪ совершенномЪ вкус; вЪ 
’ разсужденм просшошы составлен!я оныхЬ 
` разумЪю я, чшобы излишними подм$сьми 

не заглушить есшесшвеннаго ихЪ вкуса. 

| Когда же упомянушо зд$сь о просто- 
шф пригошовлентя калбасЪ со свининою $ 
вопросяшЪ можешь бышь, чшо значишЪ 
ся простоша? На’что можно корошко 
ошвЪчать: не достаешЪ калбасЪ просшо- 
шы , когда за различными приправами не 
льзя распознать, какая пища вЪ рошЪ по- 
ложена; на примфрЬ, вЪ калбасЪ печеноч- 
ной дол2в' 0, чшобы вкусЬ печенки отли- 
чался; когда же положено будешЪ либо мно- 
то или одной посторонней подм$си, и 
больше нежели печенки , шо оной слышно 
уже не будешЪ , а пошому вЬ разсужденти 
простоты сдфлана будешЪ погрЗшность. 
ВЪ предлагаемомЪ насшавлени кЪ д5- 
лантю калбасЪ показано будетЪ ‚ какЪ го* 
шовяш оныя просшымЪ образомЪф безЪ 
лишнихЪ подмфсей, и однако вкусно ,. въ. 
нфкошорыхЪ добрыхЪ домахЪ злФшняго 
мБеша; хошя же кЪ шому употшребляютЪ 
и разныя пряносши, но не чужестранныя, 
а домашн!я, на примБрЪ вЪ печеночную 
ШЗ. ‚ Кал- 


ве 94 а 

м. нь большею частью: ибо 
мягкость эщой домашней пряносши не 
’заглушаешЪ главной подм8си, вЪ печеноч:. 
ную калбасу употребленной а именно 
свиной печенки. 

Противб ‘наблюденя чистоты посту- 
плено биудето, когда дёлать калбасы 
60 11010 же день, когда свинья 

й убита. 

Прежде уже при случаБ доказатель- 
ства о вредности домовыхЬ боень вЪ го- 
родахЪ приготовлене калбасЪ вЪ день. 
убою скошины ошвержево сЪ доводомЪЬ. 

Я не знаю, каким образомЬ вошло 
обыкновенте дфлать калбасы вЪ. шошЪ же 
день, какЪ убьюшЪ скошину ‚ въ глаковой 


сшран5, кошорая любленемЪ порядка и. 


чистошы предЪ прочими ошличаешся. 
Чпо же мясники вЪ городахЪ дБлантя 
калбасЪ до другато дни не ошкла; ываюшьЪ, 
пооисходишЬ можешь быть оп шого, 
`иво они вообше очень посибшны вЪ сво- 
ихЪ ошправленяхЬ, и кЪ шому расчешь 
свой наклоняюшЪ, чтобЪ калбасы сбышь 
‘СЪ рукЪ. еше скорЪе мяса, кошорыя они 
пролаютЪ по размЗру дешевле мяса, адля 
того У нихЪ бЪдные люди раскупаюшЪ. 
калбасы скорфе: однакожЪ есть мясники, 
а особливо вЪ большихЪЬ городахЪ, кои вЬ' 
этомЪ ‘отличаюшся , и калбасЪ для чер- 
наго народа не заготовляюшЬ; ибо при- 
ступающЬ кЪ дВланио оныхЪ на другой 
день по убоЪ скошивы, и снабжают кал» 
| ба- 
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басами знаменитыхЪ городскихЪ жишелей, 


кошорые бываютЪ5 приморчивы ВЪ ‘разсу- 
жденти. пошребчой чисшовты и вкуса. 
Когда же в домобойняхь погрёшаюшЪ 


” прошиву наблюдешя чистоты вЪ калба- 


сномЪ дЪлБ, происхолишЪ это большею. 
частью ошЪ домовыхЪ мясниковЪ; пошо-. 
му чшо какЬ осенью во всБхЪЬ ломахь 


‘происходишЪ убой скошины , то деревен- 


скте мясники девь и ночь заняты бываюшЬ 
рабошою, и спиБшашЪ опромешью изЪ. до- 


‘му в5 домЬ, чтобЪ не ждали ихЪ тшамЪ, 
‘тдб свиньи изф корму уже вышли, а осо- 
_бливо бывЪ пригнаны  изЪ лБеовЪ сЪ дре- 


снаго корму : тогда Хозяйки бываютЪ ра- 
ди, когда мясникЪ не принудиш Ъ ихЬ дол- 
го себя дожидашься, и осшавляюшЪ ему 
на волю производить сЪ калбасами, зто 

ему угодно. | 
Естьли же хошя нБсколько ХозяекЪ 
начнушЪ сами калбасы дБлашь, полражая 
вь эшомЪ. мясникамь , охотно остаются 
при обыкновенти, единожды принятомЪ, кЪ 
которому хлопошливость домобойни не- 
обходимо ихЬ лонуждаевЪр , чшобЪ дБло 
скорБе сбыть сЪ рукЪ, и лучше занимать- 
ся онымЪ одинЬ день, а не два; но вЬ 
эшомЪ случаВ должно имЬ ‚изр собсшвен- 
наго опыта замбтить, чщо кишки вВЪ не’ 
многе часы не удобно освободить ошЪ 
склизи и запаха, естьли начиниватшь оныя 
вЪ шотЪ день, какЪ скошина бита, За- 
мБчашельнымЪ ХозяйкамЬ столько эн 
зна- 
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знакомо, чшо онБ не могушЪ о совсБмЪ 


Фсть калбасЪ вЪ`шЪхЪ домахЪ, гдЪ зна- 
юшЬ, чшо кишки чиняшЪ вЪ шошЪ же день, 
когда скотина биша; пошому чшо когда 
ошв5дашь обфихЪ калбась, какЪ вЪ перь- 
вой день, такЪ и на другой день по убоЪ 
убитыхЪ, шо перьвыя калбасы, а особли- 
во в просшомЪ пригошовлен!и, скажушЪ, 
какь ихЬ зовушЪ, ш. 6. будушЪ припахи- 
вать неё довольно очишенною дрянью: на- 
прошивЪ самыя просшыя калбасы, сд$лан- 
ныя на другой день по убоБ скошины, 
слФдсшвенно досташочно вычищенныя и 
вымоченныя, будушЪ безЁ всякаго запаху 
и безЪ ошвращентя вкуса. Едва повЗрить 
можно, чшо за шФмЪ шолько ошЪ про- 
стошы приготовлентя. калбасЪ ошсшупи- 
ли, чтобЪ заглушать вонь ыы раз- 
ныхЪ пряносшей. 

Происходящая оШЪ рановременнаго 
дЪлангя калбасЪ непрочносшь оныхЪ дол- 


жна уже побудишь ХозяекЪ оставишь 


чиненте кишокЪ вЪ перьвый день убою ско“ 
тины; ибо легко уразумфшь можно, что 
ошЪ дряни и зловон1я не довольно освобо- 
жденныя кишки содержашЪ вЪ себЪ шакЪ 
сказашь кислыя дрожжи, кои набитую на- 
чинку ВЪ брожеше приводя, учиняющЪ 
столькожЪ непрочну, какЪ и невкусну. По 
ршой причин калбасы Бесшфальсктя, _ 
Нижне- Саксонск!я ‚ Померансктя и прочия , 


`СШОЛЬКО прочно лежаштЪ , чшо перьвая за- 


боша ошносишся кЪ вычищентю кишокЪ., 
чего 


й 


чего вЪ шошЪ же день, какЪ скотина би- _ 
ша, вЬ шоль не мноше часы произвесшь 
не можно. ВЪ помянушыхЪ странахь ки-. 
шки чинить начинающЪ не прежде, какЬ 
вымачивая сныя чрезЪ ифлыя сушки. 
Почему наши Хозяйки должны впредЪ 
за дБлан1е калбасЪ, сами приниматься, для. 
шого что’ деревенске мясники осенью, 
какЪ вЪ обыкновенное время убою скотины, 
столько бываюшЪ поспфшны , и не согла- 
шаюшся ждашь другаго дни к АВлантю. 
калбасЪ. Для ‚сего насшавленте кЪ оному 


‚ предложено будешЪ со всевозможною шоч- 


носпию и подробноспию , дабы всякая Хо- 
зяйка чрезЪ шо могла быть приведена вЪ 


‘состоянте. обойшися вЪ разсужденти дЪ- 


лан{я калбасЪ безЪ онаго мясника, ш. е.; 
‘дЪлала бы оная сама, или подЪ своимЪ 
присмошромЪ руками в или слу- 
жанки. 

Перьвый приступо кб дВлано калбасб 
должено состоять в6 тщательномб вы- 
_чищени ий вымочени кишокб. 

МясникЪ возлагаешЪ перьвую руку на 
очищен1е кишокЪ, выворачивая оныя, осво- 
бождая ошЪ дряни, выширая солью и го- 
рячею водою, чшобЪ сколько возможно 
очисшишь изЪ нихЪ всю склизь; тоже дол- 
жно дБлать сЪ желудкомЪ и пузыремЪ , 
пошому чшо обыкновенно и сти набивающь 
шою же начинкою какЪ и кишки. 

Поелику деревенскому мяснику плаша 


‚ производишся не по времени счишая., но 


СЪ 
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‘СЪ каждой убишой скошины, а пошому 
онф спЪшишЪ очень , ошправясь , перейши 
вр другое м5ешо, и для шого ХозяйкБ 


слВлуешъь смошрЗть за нимы прилЪжно , № 


чшобЪ употшребилЪЬ овЪ кЪ таковому ис- 
правленцю пошребиое время, а не певерьх- 
носшно бы оное совершалЪ, Больше всего 
не должно ему позволять, чшобы онЪ по- 
спфшая, кЪ очищению кишокЪ упошреблялЪ 
шупой голизчокЪЬ, обмакая оный вЪ воду 
и вымешая онымЪ дрянь изф кишокЪ. 
Правда, чшо` упошребленте тупаго ‘голи- 
чка кЬ вычишентю кишокЬ очень способно , 
но шогда лишЪ, когда кишки опредБлено 
просшо варишь въ пищу, а не начинивашеь. 
Есшьли вычишашь говяжьи кишки. тголи- 
чокЪ эшошЬ оказываетЪ лучшую услугу, 


УЕ 
пошому чшо оныхЪ низчфыЪ не начинива- 
юшЪ; кишки же, кЪ начинк В спредЪленныя, 
шупой голичокь можеш ‘мБсшами про- 
терешь тонко, ошЪ чего онф при дБла- 
ни калбась булушЪ прорываться; ‘ слу- 
чаешся это либо шорРда, какЬ набиваюшЪ 
начинку, или хошя при семЪ и удержашся, 
‹но послфдуешЪ се послЪ во время варе- 
нтя, Очень скучно, когда во время начини- 
вания кишки будушЪ прорываться, и рабо- 
ту принуждено начинашь вновь; начини- 
ван!те калбасЪ’  займешЪ шогда вдвое вре- 
мени, нежели бы рабоша шла безЪ прерывокЪ. 
ПроисходишЪ же ошЪ прорывавтя кишокь 
‹и неудобство, когда прорвавшихся ки- 
‹шокь нбчемь будешь перем5вишь, и в 


де- 
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деревнё оныхЪ, не какЪ вЪ городв.вЪ мя- 
сныхЬ рядахЪ, сыскать не можно. СверьхЪ 


того не пруятно, когда калбасы во время 
 вареня вЪ кошлБ будушЪ прорывашься и 


начинка вываливашься я чрезё чо намЪ- 


ренте НАЧИНКИ обрашишся вошше , ибо на- 


мБренте ошносишся не до калбасной по-’ 


_хлебки, но до самыхЪ калбабЬ. 


Когда же помянушый  непотятный 


случай ош обдирантя кишокЪ голичкомЪ 


происходишЪ ‚ должно употребленте онаго 


маснику (или кшо вЪ домБ его должность 


ошправляетЬ ) запрешишь, и приказать 
кишки вычишашь руками посредешвомь 
выширавтя солью. Хозяйка не худо сд$ла- 


ешЪ ‚ естьли вЪ этошЪ часф будешЪ сама 
присушешвовашь и собственными глазами 
видЬшь , чшо онЪ дфлаешЪ. 


Еще нужно кЪ воспрепяшсшвовантю 


_’ мотущаго случиться  прорывамя кишок , 


во время начинки и варентя оныхЪ раз- 


‘смашривать и воду, упошребляемую мяс- 
никомЪ кЪ очишеню оныхЪ. Вода не дол- 


жна быть холодная, пошому чшо` она упо- 
шребляемую пришомЪ соль не довольно 


‘скоро распусшишЪ, и учиняешЪ оную спо- 


собною кЪ разЪЗдантю кишокЪ, а пошому 
воду должно имВшь къ сему пеплую, но 


’ негорячую. МляеникЪ охошн5е упонтребля- 
‘етЪ воду горячую,  естьли спЗшишЪ. 


ишши, и зваетЬ, что не самЪ` калбасы бу- 
детЪ начинивать; овф не будешЪ имфть 
скуки, осшанавливающей рабошу при на- 
т о Чи 


т 


чиниванти калбасЪ прорывавемЪ кишокЪ, 
Горячая вода ускоряешЪ` дБйсшвте вычище: 


нтя, ошЪ чего кишки вскорБ дЪлаюшся 66- | 
лы и св5шлы; а какЪ помянушымЪ обра- 


зомЪ горячею водою кишки будутЪ распа- 
рены, и есшесшвенная ихЪ крБпость раз- 
лучена, шо и должно мясника заставляшь 
упошребляшь шолько шеплую воду: сего 
тфмЬ больше должно наблюдать СЪ ки- 
шками молодыхЪ свиней; у оныхЪ кишки 


и безЪ шого бываюшЪ очень шонки, аи 


еще сдБлаюшся шоне, естьли кЪ вычище- 
но ихЪ упошребленф будешЪ горяч!й раз- 
солЪ, ш. е. горячая вода, вскорБ соль рас- 
пускающая. | 

Когда мясникЪь нри очищенти кишокЬ 
совершишЪ свое дЪло, принимаешся за нихЪ 
Хозяйка ‚ чшобЪ дЪло вычищентя довер- 
шить вымачивантемь. 

КЪ вымачиваню надлежишф кишки 
разр$зашь ЕЪ шаковую длину, каковымЪ 


бышь калбасамЪ, и нехудо кишки класшь о 


зЪ воду выворошивЪ, шакЪ чшобЪ вну- 
тпренняя сшорона пришлась на верьхЪ, ибо 
оная вЪ брюхЪ живошнаго непосредсшвен- 


но примыкалась кЪ калу; почему нужно, | 


чшобЪ стю сшорову вода очисшила: не | 


шакЬ хорошо послФдуешЪ ‚ когда кишки | 
осшавишь не выворошивЪ; 2то затруд- | 
нишельно, пошому чшо кЪ. начинивантю | 


кишки опять по прежнему выворачивать | 


должно будешЪ. Но-можно ли не уважишь | 


сего, когда не можно довольное употрее | 


`бишв | 


а В 
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бить ет КЪ ища кишокЪ ? Лу- 
чше чистоту просширать слишком , не- 
жели сЪ недосшаткомЪ, ^ 

НадлежишЪ смошр5шь шого, чшобЪ 
вымачиваемыя кишки СЪ ихЪ водою не 'по- 
ставишь въ холодномЪ м5сшЪ, гдЪ вода. 
можетЪ замерзнуть; вЪ эшомЪ случаЪ хо- 
лодная или еще и замерзлая вода ни- 


‘чего изЪ них вышягивашь не можешЪ. 
Должно посудЪ <Ъ кишками сшояшь въ. 


шаковомЪ мфешЪ, г4Ъ бы вода не могла 
охолодЬь. | 

Не достаточно , чтобЪ воду шолько 
однажды на кишки налишь , какЪ › шо дБ- 


‚лаюшь мясники , но перем Вняшь оную со 


крайней м БрЪ шесть разЪ, старую сливая. 
КишокЪ вЪЬ водБ держать не должно 


’ мевьше сушокЪ,, а лучше больше, нежели 


меньше. Когда па примбрь свиньи бишы 
предЪ обфдомЬ ‚, Шо сЪ шого времени ки- 
шки положивь вЪ воду, начиниваль ихЪ на 
другой день кЪ вечеру. Хозяйка не имф- 
ешЬ нужды дЪлантемЪ калбасЪ шоропишь- 


‘ся, и оканчивашь работу сю на другой 


день; довольно, когда лишЪф шЪ калбасы , 
кои варить должно, а именно печеночныя 


‚и крованыя, вЪ исходЪ сутокЪ поспБли 


бы: кь ошвариван!ю : ибо калбасы , кЪ жа- 
ренью и копченью опредЪленныя, имбюмЪ 
еще довольно времени, хошя бы вЪ трений 
день по убо$ скотины ихЪ начинивать , 
естьли на другой день шого сдЪлать не 
успфешь; или когда -много свиней бишо, 
Часть ИШ. Отдёл. 2. Щ и 


й пошому Хозяйка вЪ одинф вечерЪ мере. 
дЪлкою калбасЪ не управишся, а особливо 


`есшьли не имфешЪф помощниковЪ, для шо- 
то что употребляемые кЪ рублентю мяса. 
не всегда могушЪ быть способны кЪначи- 


ниван!ю кишокЪ; кЪ сему потребны н$ко- 
торое проворсшво и навычка. 

Не должно думашь, чтобЪ часто по- 
вторяемое наливане на кишки свЪжей во- 
ды было не нужно; когда сливаемая вода 
и св5шла сходишь будешь, и чшобЪ мно- 
то сказано было, что наливан!е св$жей 
зоды повшоряшь по меньшей мВрБ шесть 


‘разЪ; вь эшомь случаВ должно замБчатшь. 
запах, кошорому надлежит  совсБмЪ. 


истребиться ; поелику найдено, что при 
маловременномЪ вымачиванти , равномЪрно 
и не частой перемЗнЪ воды, зловон!е вЪ 
кишкахЬь еше осшавалось, вЪ доказатель- 


сшво шого , чшо мало кишки были выма- | 
чиваны, и вода не довольно часшо пере-_ 


‘мЪняема была, чшобЪ всю гниль изЪ нихЬ 
распустить и ‘извлечь. 
Кб длёланю калбасб должно ижфть 4д0- 


вольно кишоко вб запас, чтоб не по- 


слёдовало в6 оныхб недостатка. 

КЪ дьланйо калбасЪ еще недостшашоч- 
но, чтобЪ.имфиь кишки ‘ошЪ свиней по- 
бишыхЪ вЪ дом, надлежишЪ запастись 


оными , чтоб можно было наготовить | 
довольно калбасЪ для расходу на столь о 


служнй, ибо и кром$ шого случищься мо- 
жешЪ , чшо иная кишка, а особливо моло- 
Е дой 
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дой свиньи, при начиниванти прорвешся, 
и для шого должно будет перем$нишь 


’ сную свБжею. Можно шакже вь расчет 5 


кишок обмануться оп! шаковыхЪ свиней, 
кои ошкармливаемы были вЪ лБсу древе- 
снымь кормомЪ; для того чо у шаковыхЬ 
кишки бываюшЪ гораздо уже, нежели у 
ошкармливанныхЪ дома, кои сухаго кор- 
му не Зли, и у которыхЪ онб бываютЬ на- 
бишь и расшянутшы ошШЪ всякихЪ помой 


СЪ пересынкою муки и жидкаго корму; вЬ 
кишки шаковыхЪ свиней входишЪ начинки. 


почши вдвое; шакже узкЁёя кишки сви- 
ней, опЪБвшихся вЪ лЪсу, больше проры- 


 ваюшся, нежели домокормныхЬ свиней. 


При семь должно же вЗдашь, что начинка, 
служнихЪ калбасЬ гораздо больше умно- 
жаешся подмЪсью крошенаго хлЪба, нежели 
сколько кладушЪ онаго вЪ калбасы для сшо- 
ла господскаго, а потому кишками домобой- | 
ныхЪ свиней удовольсшвоваться не можно. / 

Должно по сему брать вЪ пособе ки- 
шки говяжьи ошЪ’ своей домобойни, или 
покупая вЬ мясныхЪ рядахЪ, и пошомЪ 
еще оныя дочисшивЪ. Си очищенныя ки- 
шки говяжьи, шакже и пузыри, по вынупии 
изЬ воды надлежитЪ СЪ одного конца за- 
вязать‘ крБико, сЪ другаго же вложить 


| перяную шрубочку, надушь сколько воз- 
‚можно и завязашь крВпко, чтобЪ воздухВ 


| никакь вышши не могЪ и кишки оста- 


| 


‚лись расшянуиы, Надупыя кишки должно 
‘повфсить в шепломЪ мфсн В, гадБ он 


Ща ско- 
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скоро засохнушЪ ; когда же засохнутЪ, по- 


зВсить ихЬ ВЬ безопасном мЪеш$, тдВ. 


онБ безвредно цБлый годЪ висёшь и кЪ 


употшребленю вЪ гошовности бышь мо- 
гушЬ; нужно ихЪ будешь шолько поло-. 


жишь въ шеплую воду, чтобЪ поразмяк- 
ли. Надушыя говяжьи кишки не должно 
разрБзывашь на часши , но оставить ихЪ 


длиною вВЪ нБсколько аршинЪ, а при на». 


дуван!и свернушся он вЪ н5Ьсколько ря: | 
довЪ кольцомЪ, шакЪ что вЬ привфши- | 


ваши и засушивани очень не много зай- 
мушЪ м$сша. ее 


`ОднакожЬ сти говяжьи кишки совЪ-. 
шую упошреблять вЪ начинку шолько для | 
сшола служняго, ане господскаго; ибо он | 
пруяшностшь вкуса калбаснаго уменьшаютЪ, | 
и для шого упошребляюшЪ ихЪ на калба- 
сы кЪ столу господскому только ВЪ слу-. 
чаЪ нужды. Замфчане, кошорое покажен- | 
ся странно покупающимф калбасы у мя-. 
сниковЪ, и нефдавшимЪ калбасЪ, пригошо- | 


вленныхЬ рукою шшашельной Хозяйки. 


| 
| 


Понеже служишели калбасы ФдяшЪ | 


охошно, и Хозяйк5 надлежишЪ по сему | 
очень сшарапться заготовить много шако- | 


выхЬ калбасЬ вЬ прокЪ, пошому что оныя | 
‚ счишающся вм сто мяса, и оному дВлаюшЪ | 


замфну, шо вЪ эшомЪ случаЪ можно начи- 
нивать калбасною начинкою льняныя мЪше- 


чки; шаковая подставная калбаса не можеш? | 
бышь способна ни`кЪ жарентю, ни кЪ ко- | 


пчентю, но шолько начиняемая печенкою и | 
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кровяною начинкою, каковыя варяшЪ, а 
пошомь иногда и коптяшЪ. ТаковымЪ 
образом чиненыя калбасы обыкновенно 
называющся иёшечныя калбасы , а м$- 
шечковВ кЪ сему можно нашишь изЪ новой 
льняной холстины; по вынупии изЪ нихЬ. 
начинки можно ихЪ вымывЪ и высушивЪъ, 
опять ВЪ- надлежашую пору кЬ шому же 
употреблять, или на таковыя мФшечки 
употребляюшЪ ветошки изношенаго, но на- 
чисто вымытаго бФлья, которыя лиШЪ 
бы могли выдержать начиниванте и варе- 
не. М$Фшечки сти должно шишь длинные 


„и узкте, ибо вЪ толсшыхЪ, хошя корошкихь 


мВшечкахЬ ‚ начинка’ хорошо проваришь- 
ся не можешЪ; кромЪ сего вЪполсптыхЪ мЪ- 
шечкахЪ начинка не будетЪ прочна, но вЪ 
срелинБ заплБсневЗеть и пожелитБешЪ.. 

Надлежито заблаговременно запасать 


оспичекб кб закрёплентю концевб у на- 


чиненныхо калбасб. 

Сколько нужно запасши довольное ко- 
личесшво кишокЪ кЪ начиниван!ю калбасъ, 
столькожЬ нужно запасшись заблаго- 
временно довольнымЪ числом деревян- 
ных спичекЪ кЪ закрБиленНо калбасЪ сЪ 
обоихЪф концевЪ, чшобЪ начинка изЪф нихЬ 
не вывалилась. 

’ ПолезнЪе калбасы не нишками завязы- 
вашь, но деревомЪ закр$пляшь, для ио- 
го чо начинивающимЪ калбасы мокрыми 
своими руками послЪднее ловчфе и скор$е 
производить, нежели завязыване нишка- 
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ми, кои по скользкимЪ кишкамь сдвигать- 
сл и скочить могуть. 

Для спичекЪЬ обыкновенно упошребля- 
юшШЬ малые облупленные прутики, кои сЪ 
шолсшаго конца состругивающся подобт- 
емЪ осшраго гвоздка, чшобЪ таковымЪ 
осшрёемЪ скорфе и удобнфе кишку про- 
шкнутшь можно было. 


Это закрБилен!е производишся сперь- 


ва на одномЪ конЦЪ кишки, чтобЪ на. 
чинка вЬ нижни конець не выходила, 
когда сверьху набиша будешь; спичку за- 
шыкашь надлежишЪ не у самаго конца ки- 
шки, чшобЪ не прорвалась, Лучше всего 
кишки для большихЪ копченыхЪ, также 
КЬ жаренью назначенныхЪ калбасЪ, кои шу- 
то вабиваются ‚ закрВплящь спичкою , на 


палець ширины ошЪ конца ошсшупивЪ, 


для иого что скучно и задержанте вЪ ра* 
бош, есшьли спички будушЪ прорывашь- 
ся, а потому одно дЪло принуждено бу- 
дешЪ спова начинать, Прорванте спички 


вЪ нижнем кониБ очень ‘задерживаешЪ, 


шфмЪ, чшо начинку принуждено : будешЪ 
ВыгЕВшашь вонь, и вЪ новом мВсшВ ки- 
шку спичкою закрЪпляшь. 


Прутики для шпилекЪ должны бышь 


вЪ шолщинВ своей сколько возможно рав- 


нфе; пошому чшо когда будушЪ они сни- 


зу. шолше, нежели вверьху, шо могутшЪ 
ошчасши распарывашь кишку ‚ частью же 
не очень скоро прошыкатшь оную ;5 шакжё 
шонкме приломленные концы, которыми 

кал- 
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' калбасу закр5пляюшЪ, при варени калбасы, 
' кошорая ош шого разбукаешЪ и закрЪп- 
ку давиШЪ, легко могушЪф выскочивЪ ‘до- 
пустить начинку вываливаться , пошому 
что шолстой конец спички дФлаешЪ вЪ 
'кишк$ большую скважину, кошорую дру- 

той конешь едва заняшь собою можешЪ. 
Лучпие прушики для шаковыхЪ спичекЪ 
самые шонкте и всюду равной шолщины , 
шакЪ чшобЪ толщина вЪ концахЪ была не- 
прим тной разноты. 

Си прушики, кси мотуШшЪ быть бере- 
зовые, лещиновые и шому подобные, ве 
{ должны бышь сыры и мягки, но по ср$- 
_ зави засушены на солныб, вЪ случа же 
осенняго или зимняго загошовлентя въ 
| печи ; ибо какЪ оные должны бышь очень 
| тонки, шо не будешЪ вЪ нихЪ безЪ того 
`&Ъ зашпиливантю довольной упругосши, и 
| булуШшЪ ковцы ихЪ гнуться. Можно си 
| спички гомовимь еще изЪ сырыхЪ пруши- 
` ковЪ , но очень  осшро срЪфзывая; потому 
’ чото шупой конешь шолсшую кишку не 
_ проколешЪ ‚ и приломишся, естьли про- 
_ совывашь сЪ усилтемЪ. 

ВЪ кошоромЪ м5стЪ вЪ сыромЪ лБсу 
| недосташокЪ, можно спичек сихЪ на- 
’ тотовишь иЗЪ ошколковЪ драницЦЪ, копго- 
’ рыми кровли крокитЪ , и кои очень легко. 
| раскалываюшся ; спички изЪ нихЪ должно 
| округлишь ‚, а не угловатыми оставля\пь, 
для шого чшо углами сими могушЪ онВ 
| ри давлени во время начиниван!я, или. 


Щ 4 раз- 


разбукантя калбасы кожу кишки распо- 
рошь: однакожЬ спички си не должны 
быть смоляны , чшобЪ калбасы не заим- 
сшвовали смолянаго вкуса, а особливо ко- 
тда гошовяшся оныя для сшола господ- 
скаго. = 

ВЪ безлВсьВ , и гдБ ростегтЪ пернов- 
нИКЬ , вырЪзываютЪ спицы сего дерева 
КЬ употреблено на закрБиленте калбасЪ, 
Спицы сти осшры какЪ’ иголки, и очень кЪ 
сему способны; но СБ другой стороны 
‘имфютЪЬ вЪ себЪ шо неудобство, чо во 
время варентя калбасЪ осшруями своими 
могушЬ прорБзывать оныя , ошЪ чего на- 
’чинка выпячиваешся вонф и калбаса пор+ 
шишся, Лучше всего вЪ безлЪсномЪ мВсшБ 
чурбачокЪ ольховаго или березоваго дере- 


ва` распилишь , расколошь на малыя -ч4- 


сти и настшругамь изЪ него спичекЪ; хо- 


шя это шроудно, однакожЪ получаются | 


чрезЪ шо надежныя спички, кои калбась 

‘во время варентя прорывать не могушЪ. 
ЗакрБплен!е спичками изЪЬ прутиковЬ 

производишся  шаковымЪф образомЪ:; осш- 


рымЪ концемф проколоть кишку попе-, 


регь трижды вЪ разныхЪф мФсшахЪ, вздЪ- 
вая на прушокь , разстоянтемь вЪ разсу- 
ждсни шолщины кишки, прушокЪ прово- 
лочь почши до конца, и потомЪ прило- 


°мишь, прушикЪ эшошЪ употреблять, по-. 


ка онаго станешЪ на закр5плене кишокЪ, 
Запорки с1и не должно приламывать ко- 
рошки, но шакЪ чшобЪ оныя сЪ обфихЬ 


сто“. 


а ща 


ри 


=.’ ‘що 


’ сторонф кишки выставились, потому что 
| за оные концы задБвая, привязываюшщЪ снур- 
‘ки, в> коихЪ пешли продфвающЪ роженЪ, 
| на которомЪ калбасы коптяшЪ въ прокЪ. 


ВпрочемЪ сти деревянныя спички мо- 
жно употреблять и кЪ замфчанио калбасЬ; 
потому что, какЪ калбасы для стола 
служняго и господскаго бываютЪ не оди- 

акой доброты, а можно ихЪЬ сваришь 
мВсшВ вЬ одномЪ большомЪ котмлЪ: шо 


ВФ этомЪ случаЪ безЪ замфтокЪ разо- 


брать ихЬ будеш ‘нельзя ‚, ибо внушрен- 
няя ихЪ доброта сЪ наружносши не ви- 


дна, развЪ принуждено будетЪ взрБзывашть, 


по сему однЪ калбасы СЪ концевЪ закрТ- 
пляютЪ дважды, ш. е. двумя спичками; 


| есшьли это сдФлано будештЪ сЪ ‘калбаса- 
| ми служними, то при вынимани изЬ 
| кошла можно ихЬ разобрать, вФдая, что 


| аважды закрбиленныя калбасы для стола 


' служняго. ВЪ разсужденти копченыхЪ кал- 
| басЪ можно шо же дЗлашь, естьли опа- 
’сность есть, чшо вЪ дыму могушЪ он 


| перемфшашься. 


Наконець вЪ числ приготовлентя КЪ 


| калбасному длу сосшоишЪ и шо, чшобЪ 
запастись такЪ называемыми калбасными 
' стременами; 2шо кольца, кои могушЪЬ 


| 


|| 


'бышь мФдныя, роговыя или дер евянныя 
|. безЪ нихЪ обойшися не можно при на- 


' кладыванти вЬ кишки начинки. Кишка, ко- 


торую начинивашь, верьхнимЪ  концемЪ 
в продфваешся вЪ кольцо, и краями 
Щ 5 - сво- 


своими около онаго загибаешся; шаковымь 
образом разинушое усшье кишки при- 
хвашываешся кЪ кольцу лБвою рукою 
между большимЪ и указательнымЪ паль- 
цемЬ, шакЪЬ чшобЪ усшье кишки пальца- 
ми сими было обняшо и СЪ кольца ско- 
чишь не. могло. ВЪ эшомЪ положении на- 


чинка кладешся вЪ кишку лЪвою рукою, 


прожимаешся по оной охвашомЪ горсши , 
‘и проводишся до м$ета, гдЪ оной быть у 
вЪ продолженти сего дБйсшия лФвая рука 
должна осшаваться вЪ своемЪ положенти, и 
кольца не выпускашь, пока вся калбаса 
начинена будешь, 

ВпрочемЪ кольца должно имфшь раз- 
ной величины, пошому что пространсшво 
`кишокЪ бываешЪ не одинаково ‚, для боль- 
шихЬ кишокЪ и кольца побольше , а для 
меньшихЪ поменьше. Роговыя кольца луч- 


ше прочихЪ, и могушЪ бышь сдланы | 


из воловьихЪ роговЪ, выбравЪ кЬь шому 
тладме, и которые бы шокарь въ нушри 
оточилЬ шонко и гладко; это составит Ъ 
уже родЪ шрубки, кои называюшЪ. иные 
калбасными рожками, 


Разные ‘роды пряностей должно кб. 


калбасному д$лу имёть вб гото- 
вности. 

Поздно будешЪ помышляшь о запасЪ 
пряносшей вЪ шошЪ день, когда калбасы 
дЪлашь и искашь недосшающихЪ, шЪмЪ 
наче, чшо наши домашн!я пряныя` травы, 
кои нашимЪ калбасамЪ пряшнЪйш!й вкусь 
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доставляюшЪ , о шребующЪ еше предуго- 


шовлентя, а не шах просшо ср$зываны и 
высушены быть должны ‚, какЪ росли, но 
прежде надлежишЪ ихЬ со стеблей или 
былинокЪ обобрашь. 
`’ ИЗЬ иностранныхЪ пряностей воперь- 
выхЪ пошребенЬ перецб, но упошребляет- 
ся оной умБренно, чшобЪ калбасы ошЪ 
излишесшва, какЪ говоришся, не драли 
рша, ВЪ копченыя калбасы перен упо- 
шребляешся очень крупно шолченой, а для 
прочихЪЬ калбасЪ ‘можешь бышь мБлко 
сшолченЪ. | 
'ТакЪ называемый Мнелинскя перецб, 


‘кошорый вЪ ивыхЪ м5сшахЪ называюшЪ 


Ямайскимб или просто Унгинская пря- 
восшь,. множесшвенно вЪ калбасы упошре- 
бляешся, потому чшо оный меньше ЪФдокЪ, 
нежели черный перецЪ ‚ а калоасамЪ очень 
пруяшный вкусЬ досшавляешЪ, 

Гвоздика, безЪ кошорой калбасы не 


‘имБюшЪ добраго вкуса, шакже должна 


бышь вЪ запасБ; однако и стю пряносшь 
надлежишЪ класшь ум$ренно. 

® БезЪ соли калбасы не могушЪ быть ни 
вкусны, ни прочны, Когда соляшся калбасы 
В прокЪ загошовляемыя, должно вЪ соль 
подм5шивашь селитры,  чтобЪ вышли 


_ врасновашы, а эшо досшавляешЪ имЪ хо- 


роний видЪ. ВЪ разсужденти солентя кал- 


басЪ ХозяйкБ не должно полагашься на, 


глазом5рЪ, причемЪф можешЪ пересолить 
или не доложишь соли; по сему надлежишЪ 
| ей 


ей начинку отвФфдывашь, клавЪ на язык, 


и послЪ выплевывая ; паковымь отв ды: 
вантемЪ начинки, как ВЪ разсужденти со- 
ли, шакЪ прочихЪ приправь, можептЬ она 
помфшить вЪ настояций размЪрь. Недо- 
соленая калбаса имфешЪ слабый вкусЬ и 
бываешЪ непрочна; пересоленая же выхо- 


дишЪ ие вкусна, и за множесшвомЪ соли’ 


настояний ея вкусЪ бываешЪ на языкБ 
нечувствишеленЪ. 

КромБ помянушыхЪ пряносшей по- 
шребны н$фкошорыя душисшыя шравы, 
сообщаюция калбасамЪ пруятность вкуса; 
простолюдины разум$ютЪ ихЪ подЪ все- 
общимЪ назнантемЪ калбасныя травы, и 
водяшФ оныя сами вЪ своихЪ огородахЪ , 
шмь паче не должно упускать сего Хозайк 


средняхо сосшоянтя; вЪ недосташкЪ оныхЪ \ | 
принуждено закупашь ихЪ заблаговремен: / | 


но въ городахЪ вЪ зелейныхЪ лавкахЪ, и 
шЪфмЪ больше, чшо безЪ нихЪ не МОЖНО 
обойшися вЪ поварн$ для пригошовле- 
ния разныхЪ кушаньевЪ, кЪ великой за- 
мБнЪ иностранныхЪ пряносшей, 
ЛУаторанб перьвая душисшая трава, 
которую должно ср$завЪ` со сшеблями, 
связашь вЪ пучки и сушишь; вЪ день упо- 
шреблентя ея вЪ калбасы должно поло- 
жишь близЪ печки, чтобЪф гораздо высох- 


ла, и лисшки сЪ ней можно было м$лко 


стереть. Неосторожно поступлено 
будешЪ, есшьли маюранф сушить рас- 


клавЬ на горячей печи; жарЪ изгонийтЪ 
изЬ 


м 
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изЪ него лучшую его`пряную силу, шакЪ 
чшо оная мало вЪ калбасахЪ будешЪ дЪй- 
сшвовашь. Правда, чшо малоранЬ кЪ об- 
пираню сЪ него лисшовЪ должень бышь 
очень сухЪ; ибо хошя по ср$зан!и своемЪ 
и дольно засушиваешся, но пошомЪ при- 
вЪшиваешся вЪ чулан$, или чшо лучше 


| содержишся запертЪ вЪ сундучкЪ, а вЪ это 


время лисшы на немЪ столько о\лволгнушЪ, 
что обтирашь ихЪ будешЪ не ловко: од- 
нако ‘нужно лиШЬ вЪ шошЪ день, когда 
калбасы дБлашь, маюранЪ. развязавЪ рас- 
класшь близЪ печи, шо и высохнешЪ онЪ 
довольно; упусшивЪ же сю предосшоро- 
жностшь, принуждено будеш сушить его 
на горячей печи, и шФмЪ лишишь лучшей 
его силы, тогда не льзя будешь назвашь 
его и полуматюраномЪ. 

ВысушивЪ маюранЪ <Ъ предосторож- 


’ носпию, обтерешь его надЪ пространнымЪ 


судном руками; поелику сшебелькамЪ 
не должно бышь вЪ калбасахЪ, которые 
и никакой силы ВЪ себЪ не содержашЪ , 
шо должно ихЪ изЪ лисшковЪ выбрать: 


’ эшо удобнфе произвесшь проширантемЪ 


сквозь р5шешо, причемЪ листы пройдушЪ, 
а обломки стебельковЪ” вЪ рёшешЪ осша- 
нушся) осшавшееся вЪ рЬшеш$ можно еще 
посушивЪ прошерешь, и шакЪ изЪ лиг 

сшковЪ ничего утрачено не будетЪ. 
Тилзано вторая домашняя душисшая 
права, коморую употребляюшЪ вЪ калба-_ 
сы почши по сшолькужь или не много 
мень- 


— чы — | 


меньше ‘маюрану кЪ сообщеню онымЪ | 


пруятнаго вкуса; сушашЪ его шакже, какЪ о 
маторанЪ, и шакже очищаютЪ листки |1 
нротирантемЪ сквозь рфшето. ва 
„Базилик шретья душистая трава, М 
которая обще сЪ маюраномь и шминомЪ || № 
содЪйсшвуешЬ кЪ доброму вкусу калбась у г. 
и сими шремя аромашными шравами при 
помянушыхЬ шрехЪ иносшранныхЪ ‘прано- т 
стяхЪ довольствуюшся большею частью | © 
вЪ приправБ калбасЪ. ВЪ нБкошорыхЪ до- и 
мах ошШЪ правила сего ошсшупаютЪ ,. Е 


упошребляя вЪ прибавокЬ разныя друмя | 
иносшранныя  прякосши, соединяя оныя 
либо сЪ помянушыми домашними шрава- 
ми, или часть оныхЪ оставляя, какЪ - 
шо на примБрь дЪлаюшЪ СЪ шалфеею и 
лукомЪ. 

Шалфею вЪ нфкдторыхЪ домахЪ очень 
любяшЪф, и можешь бышь по д!2тиче- 
скимЬ п правиламЪ помянушымЪ домашнимЪ 
шравамЪ предпочишаюш ; упошребляютЪ 
одни ея сушеные лисшки, но смотшрЪвЪ , 
чынтобЪ не переложишь , ибо впрочемЪ кал- 
басы получаюшЪ вЪ себЪБ горечь; оные по 
выше сказанному, оставляя маюранф, ти- 
мтань и базиликЪ, одни упошребляютЪ , 
либо смБшавф сЪ оными; вЬ эшомЪ ‘слу- 
чаБ вкуср ея много прочтя шравы заглу- 
шаетЪ, но шалфея вЪ калбасахЪ не вся- 
кому по вкусу, хошя она пишу не пор- 
шишЪ. 


Чуко 


текие 


помагает = 


а 


„Луко ВЪ иныхЪ домахЪ вЪ калбасахЪ 


‘очень любяшЪ; вкусЪ его предЪ вс$ми при- 


правами ошличаешся, а потому мноме 
его въ калбасахЪ. не шерияшЪ ‚; хошя и 
могушЪ ‘Бешь вЪ другихЪ кушаньяхЪ, какЪ- 


’ шо СЪ бараниною, рыбою, вЪ гусиномЪ 


пошрохв, и проч. 
` МКоринку или дробной изюмб нЪко- 


'шорыя вЪ начинку калбасную мФшающЪ у 
’однакожьЬ эшо не всБмЪ на вкусЪ прихо- 
| дишЪ, и большею часшью счишаюшЪ кал- 


басу сЪ коринкою за излишнее умничанье, 


’ лишающее оную добраго вкуса, каковЪ бы- 
’ вает ошЪ маюрану, шим!ану’ или ба- 


зилику. 
Когда н$фкошорыя кладутЪ крупной 


’ крошеной изюмЪ, миндаль, корицу и про- 
'чее вЪ калбасы печеночныя, шо все это 


идешЪ напрошивЪ просшошы приготовле- 
нгя. Хотя вЪ разсужденти вкуса вЪ пишахЪ 
кришикЪ не должно давашь полной свобо- 
ды, и своего собственнаго вкуса прави- 
ломЬ посшавляшь‘ КЪ суждентю о вкусБ 
другихЪ человЪфковЪ; но когда наблюдать 
просптошу вЪ шаковомЪ домашнемЪ ку- 


_шаньЪ, какова есшь калбаса, шо хишр- 


сшвоване Французскаго повареннаго ис- 


| куссшва должно совсфмЪ осшавишь, и мо- 


у 


| 
| 


‚жешь бышь уже очень вЪ разсужденти кал- 


басЪ р$5шишельно, когда сказашь: что 
соль, перец, твоздика, матюранЪ и ши- 


 мтанЪ , вЪ большей часши домовЬ средня- 
| то состоянтя сосшавляющЬ приправы , ко- 
} ] 


ито- 


тшорыми вЪ дБлани калбасЬ довольсшву- 
юшся, досшавляя чрезЪ шо онымЪ их 
есшесшвенный и лучиций вкусЪ. 


_` Есть еще нЗкоторыя пряноспти , кой 
упошребляютЪ вЪ калбасы, кр жаречью и 
копченью назначенныя; эшо тиино и. 4% 
моннал корка. 


Тиинб кладутЪ иЪлкомЪ, ‘а не тол: 
кушЪ ; должно просбяшь @ной сквозь рф: 
шешо, пошому чшо вЪ немЬ бываю Ъ ино- 
‚тда малые камушки, ибо гдЪ овый мно- 


_жесшвенно сФюшЪ, то молошяшЪ ‘оной вЪ| 


пол$ на голой землВ; мфлкой песокЪ, 
‘также вЪ немЪ <случающйся ‚ должно ВЫ- 
дувашь, чшобЪ не попадался послЪ на зу- 
бы. ВпрочемЪ шмину кладушЪ много вь 
жаримыя и копшимыя калбасы, пошому 
что шминЪ почти вс любяшЪ, и при: 
шомъ онЪ очень здоровая и желудокЪ укрЁ- 
пляющая пряность, А 


\ 


Ллко скрошеннай лимонная корка 


доставляешЪ жаримымЪ калбасамЪ пря 
нфиций вкусЪ, почему оную ошр®Фшать 
‚изЪ нихЪ не должно; но вЪ прочныхЪ кал: 
басахЪ ‚ кошорыя коптяштЪ , класпть этой 
корки не должно, пошому чшо она проч 
ности ихЪ м5шаещЪ. 


Н$Бкоторыя вЪ жаримыя калбасы кла* 
дуШшЪ шолченой кишнецо, а друмя укра 
пныя смена; вЪ этомь случа лимонная 
корка вЪ жаримыхЪ калбасахЬ сосшавля- 


ешь 


а м 5 мъ не зЕН-Н 


же дань 


ет ненужную вешь, ибо лимонной ВуСЬ 
`совсЪмЪ заглушенЪ будеёшЪ. ^ 
| Папушникб й ^1860,. он ия= 
‘кишо в0 кровяныя и печеночныя калбасы 
идето, долженб быть аа В 
скрошенб: 

ВЪ предуготовленте же кЪ дБлантю кал- 
басЪ ‘надлежишЪ , чшобЪ мякишЪ бЪлаго и 
чернаго хлЪба, употребляемый ВЪ кровя- 
выя и печеночныя калбасы, заблаговре» 
менно' былЪ скрошенЪ; лучше дБлашь это 
‘за день предЪ’чинентемЪ калбасЪ, пошому' 
| чаю, ВЪ самой эшошЪ% день много другихь 
хлопошЪ : ибо рублене внутреннихЪ’ для 
начинки, крошенте мяса для другой, и про- 
чее, пребуюшЪ много’ времени и челов$че- _ 
| скихЪ рукЪ, а особливо когда много свиней 
| бишо, и всЪ кишки` оных опредЗлены на 
| калбасы. 
| Для- калбасЪ , К господскому столу 
| назначенныхЪ , бк НОЛаН НО берут Ъ: луч- 
| ши бЪлый хлЪбЪ Французский, или” во 
’ избБжане денежныхЬ ‘расходовЪ изЪ`луч- 
| шей муки печеный домашний папушникЪ. 
’ ВЪ калбасьг для служишелей печештся хлЪ6бЪ 
| ИзЗЪ шакой муки, каковая удобно по обс1по- 
| ятельсшву мФсша; вЪ’изобильныхЪ мБВ- 
’ стахЪ употребляентся пшеничная , а ВЫ 
' другихЪ ржаная. Пшеничная. мука и В 
` УрожайныхЪ м$стахЪ служишЪ кб сему 
' расхожая, или средней руки; вЪ мБетахь 
| средняго плодоностя пекушЪ кЪ сему бул- 
ки изЪ сишной муки; въ самыхЬ же’ ‘<куд- 
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ныхЪ кладушь вЪ калбасы рЪшешной 
хлЬбЬ , или гречишную кашу. 

ПапущникЪ должно изрБзашь вВЪ ма» 
лые сухарики; употшребляютЪ кЪ сему 
‚ деревянную тарелку или доску ‚ на кошо- 
рой хлБбЪ сперьва изр$зывающЪ шонкими 
‘ломшями, а пошомЪ вЪ сухарики; шакимЪ 
же образомЪ посшупаюшЪ и СЪ другимБ 
ишеничнымЪ хлЬбомЪ. Для служнихЬ кал» 
басЪ крошене сухариковЪ не должно бышь 
таково дробно. 
| Не нужно крошить хлЪбЪ вВЪ самой. 
тот Ъ день, когда калбасы дБлашь; можно 
с1е произвесшь за долго вЬ способное вре- 


мя, но надлежишЪр гораздо высушишь, |. 


чтобЪ не заплФснев5лЪ и не испоршился}; 
пошому что сшарые сухари какЪ пшенич- 
ные, шакЬ и ржаные, ни мало калбасЪ не 
поршяшЪ. ВЪ начинку ‘сухарики си не 
должно класшь прямо сухе, ибо углами | 
своими могушЪ ошчасти калбасу проры- | 
вашь, часшью же вЬ варенти разбукнушь, | 
и иФыЪ ‘довести калбасу треснушь. Это | 
неудобство ошвращаешся ш$мЪф, чио су- 
харики положивЬ на ночвы, обливаюшЪ 
шеплою водою, или ошваромЪ изЪ кош» 
ла, въ которомЪ калбасы варяшЪ , чшобЪ. 
ошмякли, что и безЪ шого дЪЗлаюшЬЪ и СЪ. 
мягкими сухарями изЪ св$жаго хл5ба, 
шакЪ какЪ мякишь хл56бной для кровяныхЪ 
калбась поливаюшф либо ошваромЪ, или 
мЬшаютЪ СЪ ное. 


Не 


` Не должно, чтобб при дёлаши калбасб 
| былб недостатокб в6 потребной. 
кб тому збруё. 

ВЪ домахЪ , вь кошорыхЪ калбасы д- 
| лаюшЪ ежегодно, и пришомЪ вЪ нема- 
 ломЪ количеств , должны бышь вЪ запа- 
&Б необходимо нужные кЪ шому прибо- 
ры; ибо вЪ порядочномЪ Хозяйств?Ъ снаб- 
жаюшЪЬ себя’ оными заблаговременно, да- 
бы не дошло дЪло до выпрашиван!я на 
ссуду. Но ‘не довольно еще шого, чшобЪ 
‘и приборы составляли часть собсшвен- 
'` вой нашей домашней утвари, пошому что 
наличносшь оной не великую ‘принесешь 
намЪ пользу, есшьли оная будешЪ вЪ не-. 


’ | способном сосшояни ко упошреблентю ; 


должно, чтобЪ оная была вЪ хорошей год- 
‘ности, чшобЪ дБлу ни осшановки, ни 
| препяшствтя не произошло. _ 

Не нужно здЪсь упоминать о добрыхЪ 
'острыхЪ поваренныхЪ ножахЪ, пошому 


| чшо при разниман!и мяса и вла и кал-, 


` басЪ много р$занья происходитЪ , кЪ че-. 


| му обыкновенные сшоловые ножи неспосо- 


| бны и не довольно. кр$пки. ГдБ разрубаеш- 
‚ся много мяса и пришомЪ косшисшаго, кЪ 
 калбасвому же, дБлу много крошева поптре- 


| бно, шо не’должно бышь недосшашку вЪ 


’ способныхЪ осшрыхЪ шолстообухихЪ но- 
` жахЪ и широкихЪ шопорахЪ , каковые мя- о 


| сники упошребляюшЪ; ибо малые обыкно- 


`венные дровосфчные шопоры, бывЪ дБлае- 
` мы неловко, вЪ дБлБ эшомЪ успБху прино- 
Ъа СЯШЪЬ 


сяшЪ мало, и вЪ Вст мягкаго сру-| 
баня внушреннихЬ и мяса для. начинки не | 
поспфшны. Широкий мясничй шопорЪ про-| 
рубаешф за одинЬ разЪ полосу вдвое, |) 
нежели обыкновенной шопорЪ, пошому чшо]} 


выше, и слБдсшвенно. несравненно успфи | 
нфе вЪ мБлкомЪ срубаши мяса; 


шолько потраша времени во многомЪ запа-| 
сани калбась при недосшашкВ хороша-| 
ГО МЯСНИЧЬЯГО топора, когда употреблять 
°кЬ сему шопоры просшые. Есшьли начин-| 
ки загошовляешся мало, можно управиш: | 
ся однимЬ рубильнымЪ ножемЪ, имЪю:| 
шимЬ широкое и осшрое желЪзко, всажен-|| 
ное въ корошкую `рукоящь; но ‘когда мяса | 
срубашь много, ножЪф шаковый ушомишв | 
можешь, для шого что за корошкостптю]| 
черенка держишся шолько одною рукою } | 
напрошивЪ мясничЧи шопорЪф не сшолько| 
ушомляешЪ, ибо длинное его , попорище | 
можно держать, обФими руками. 
_ Поелику внушреннтя, части, убитых | 
скошовЬ ‚также. мясо для калбасЬ дробно| 
срубать должно, шо будешЪ крайне не] 
способно и неуспфшно срубашь оное на] 1 
обы: | 
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обыкновенныхЪ сшолахЪ и лавкахЪ ; дол: 

‚Жо имфшь ЕЪ сему особливыя Аеты я 

колодки, на кошорыхЪ начинка въ калба- 
И сы срубаешся. 

] Си колоды не должны быть изЪ.мяг- 
| каго лБсу. Всякое ‘мягкое дерево, каково 
-| еловое, сосновое, липовое, ольховое и 
‚|| шому подобное, не довольно прошивишся 

Гостшртю шопора, который на немЪ- произ- 

‘водишЪ глубоктя язвины и сколки, да и 

мясо вЪ дерево вбиваешЪ ; шаковое шопо- 
фру несопрошивляющееся дерево крошенте 

начинки затрудняешЪ и замедляешЪ ‚, по- 

мЪ| Чему для, рубильныхЪ колодЬ надлежишЬ 
пЪ|й избирать дерево твердое. 

Дубовое дерево всего кЪ сему способ. 

Е ибо не шокмо имешЪ вЪ себЪ шре- 


ГНО толсйо , шакф что желасмой ширины 
колоду можно ошпилишь ошЪ нижняго 
| | Пруба сего дерева. 
| Должно избирашь  шаковыя колоды 

сколько возможно шире, отчасти для то- 

| то, что накладываешся на нихВ много 
ю | мяса, частью же чтобЪ могли н$5сколько 

'человфкЪ  вдруГЬ производить рублене 

\КЪ посп5шносши дЗйсшвтя, чего на непро- 
‚| спранной кололВ сдБлашь не можно. 

’  Лучшеже шаковой колодВ бышь длин- 
Ъ| ной, нежели корошкой, для того чето ша- 
| ковая во время рублентя меньше шатает- 

| ся и прочн$е; ибо не взирая на то, что 
колода’ таковая мало язвинф е©шЪ зпопо- 
| 3 ра 


ра пруемлетЪ и выщепляешся , однакожь 


со временемЪ выдерживаешся, шакЪ чшо 
по срединВ великое. углублен!е. получаеп у 
вЪ. шаковомЪ случаб должно СЪ нее выщер- 
бившееся сняшь пилою ‚ чего не можно 6у- 
дешь сдЗлашь, есшьли колода СЪ начала 
взяша будешь корошка. 

СлужишЪ кЪЬ великому облегчентю ру» 
бящихЬ, естьли колода поддБлана будешв 
на чётырехЪ ножкахЪ , подобно скамейкЪ, 
чшобф сшояла довольно высоко; вЬ про“ 
_ивномЪ случаБ рубяцие принуждены 6у“ 

дУШЪ нагибашься, ошЪ чего вскорВ утом» 
ляюшся и В 


Чтобы колодою этою ба Ве управа | 


лять и носишь, должно снабдить оную 
рукоятьми; должно оныхЪ бышь по двЪ 
сЬ каждой стороны, прямо друтЬ про- 
итивЬ друга, и могушЪ онБ состояшь изЪ 
корошкихЬ ошрубковЪ шолстой палки, 
для сего навернушь большимЪ буравомЪ 
по бокамф колоды глубоктя дыры, а вЬ 
оныя вбишь завостренные шФ ошрубки. 

Опрятносшь шребуешЪ ‚ чшобЪ колоз 
да кЪ употреблению была начисшо вымы-* 
ша; на сей конец поверьхносшь, ея над- 
лежитЪ ‚усыпашь солью, спрыснушь н6 
много водою, чтобф соль шолько распу+ 
сшилась: эзша распустившаяся соль вы» 


ФешЪ всю нечистшошу, а шогда можно 


смышь водою, шакЪ что вЪ начинку нё 
попадешЪ никакой нечистошы; по упошре- 

блеми колоды опяшь оная вычищаещшся 
, у 04® 
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_таковымЪ же образомф посредсшвомЪ соч 


ли, чтобы изЪ начинки, на ней рубленной, 


не осшалось и не присохло на ней ничего. 


ДалБе потребно кЪ дБланю калбасЪ 
нЪФсколько шакЪ называемыхЪ поваренныхб 
40сокб, чтобЪ класшь и р$зашь. на нихЬ 
разное Мясо доски шаковыя не должны 
бышь ни коротки, ни узки, чшобЪ вдруть 
ва нихЪ можно было много положишь и: 
р8зашь, частью же и ошносишь для’ спря-. 
шантя. Сти доски могушЪ бышь сосновыя 
и еловыя, пошому что на нихЬ не рубяшЪ, 
а шолько рёжушЪ; на одномЪ концЪ дБ- 
лаешся у нихЪ скважина или высокой за- 
краекЪ, чшобЪ по упошреблен!и можно было 
ихЬ вЪшашь на гвоздь вЪ сшЪну вбишый. 
Таковой домовой приборЪ долженЪ имфть 
собственное назначенное ‘мфсшо, гдБ бы 
оный и вЬ пошьмахЪ сыскашь можно бы- 
ло; таковый порядокЪ вЪ сохраненти при- 
боровЪ служишЪ кЪ ихЪ бережи. Бросанте 
же, куда ни попалось, сосшавляешЪ без- 
порядокЪ, наносяций всякой збруф вредъ „ 
Шакже пошрашу времени, когда оную по 
всфмЪ угламЪ искашь принуждено будешЪ. 
Еще нужны , равно какЪ для всякаго 
домашняго дБла, шакЪ и для калбаснаго , 


меревянныя ведра и ночвы; однЪ изЪ 


перьвыхЪ кЪ вымачивантю водою КИШОКЪ › 
а другия внушреннихЪ частей и мяса, и. 
кЬ ошношентю оныхЪ вЪ шо мБешо, ТА 
рубишь и калбасы начинивапиь; ночвы же 
*Ь мБшаню на нихЪ начинки калбасной. 

Ъ 4 | СЪ 
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СЪ ея приправами, начинивантю СЪ. них 


‘калбасЪ, начиненыя калбасы кЪ положеню 


на наеь ‘и ошнесентю до кошка. 


ПорядокЪ и выгода шребуюшЪ, чтобЪ 
‚ВЪ дом посуда таковая была различной | 


величины. ‘Очень плачевно видФшь , когда. 


домЪ мало снабженф оною, д и еше пе- |: 
чальнфе, естьли совсбмЪ оной нБшЪ вЪ до- | 
мб, хошя запасЪ этотЪ, не многаго сшо-. 


т ‚И когда единожды Е куплень 


и содержанЪ вЪ присмошр®, шо весьма на | 


долго онаго сшановится. Можноли шу Хо-. 


зяйку назвать порядочною, которая опре-. 


дЪЗляешЪ мяснику малое дБло своихЪ водо- 
восныхЪ ведрь для смфшивантя вЪ нихЬ 


кровяной и печеночной начинки, и КЬ на-_ 


чиниван1ю оной изЪ шФхЬ же ведрЪ? Не 


сы 
й 


‚ тадко ли, когда вЪ шаковыхЪ окровавлен- 


ныхЪ ведрахЪ ХозяйкЪ своей подражаюция | 


служанки понесутЪф зо улицЪ воду на по- | 


варню,; и таковую неопрятность выка- 
жулиЪ на всенародное позорише? 
НапослБдокь  кЪ числу пригошовле- 


втя кЪ калбасному дВлу надлежишЪ с0.40- | 


ма, на которую калбасы выкладываются 
изЬ кошла, 
, . Свареныя калбасы, хошябы оныхЪ и 


не копшишь, не можно и не должно вВЪ. 
перьвые дни по изготовленти исшрашить, 
во сохранять на иБсколько времени. Се 
не можешь быть, когда изЪ кошла выну- 
шыя кялбасы покладены будутЪ вЪ по- 
судину, въ РН сшекающая влага внИЗЬ 

кал- 


| 
р 
| 


| 
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калбасЪ соберется; какЪ опЪ сего, шакЪ 
‚и когда калбасы, вынутыя изЪ кошла, одна 


на другую складены будушЪ, вскорБ онБ 


прокиснушь и запленевЪютЪ.. Во избБ- 


Жанге сего должно калбасы вынимая иЗЬ 


р класшь на шаковую ПО 


| | | бою просшранно, ИВ остынушщь могли. 


Сего лучше всего’ достигчутшь под- 


| сшилкою, которая изЪ ржаной соломы 
_ состояшь должна; кЪ сему намфрентю. дол- 


жно оную перешресшь , чшобЪ корошкуя и 
изломаныя соломины выпали. ДалЪе над- 


’ лежишЪ солому перебрать по горсшямЪ , 
’отр$ЭзомЪ об полЪ сшресть равно, и по- 


шомЪ обрубишь шаковою м5рою, чшобЪ 
можно было оной насшилашь на ночвы 
шолсшоватымЪ слоемф вЪ подстилку подЪ 
калбасы: на эшу солому укладывашь кал- 
басу близЪ калбасы: сшекающая влага 
калбаснато ошвару вбираешся вЪ гуспто на- 
стланную солому, ‘и на калбасахЪ не 
осшаешся; ‹ ошносятся калбасы на сихЪ 
ночвахьЬ вЬ погребЪ или чуланЪ, гдЪ осша- 
вляюшся 40 шого времени, пока перебра- 
ны на расходЪ, или вЪ дымЪ вывБшены 
будутЪ. Но здЪсь предполагаешся , чтобЪ. 
соломенная подстилка подЪ калбасами 
была совершенно суха’ чиста и отЪ вся- 
кихЬ постороннихЪ часшицЪ освобождена; 
пошому чшо какЪ положенный на нечи- 
сшую. солому овошф заимсшвуешЪ непр!- 
яшный посшороннтй. вкусф, шакЪ проис- 
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ходишЬ э2шо же и сЬ калбасами, кошорыя 
торячтя изЪь кошла на солому выкладыва- 
юшся, а чрезь шо вЪ шонмя и варентемЪ 
разслабленныя кишки посшороннтй вкусЪ 


ВЪ калбасы изЪ нечисшой соломы вшяги-. 


ваешся. | 
Различные роды калбасб. 

Поелику калбасы почши во всЪхЪ до- 
махЪ составляюшЪф сшолько любимое ку- 
шанье, шо не удовольствовались имЪть 
оныя одного рода; изобрБшено и введено 
оныхЪ н5сколько, хошя и не всБ оныя 
ВЪ одномЪ домЪ заготовляюшЪ. 

Кровяная калбаса имфешЪ названте 
свое ошЪФ крови убивасмыхЪЬ свиней, ко- 
торая подмБшивается вЪ начинку кал- 
‘басЪ и сЪ оною свариваешся по начинен!и; 
называющЪф оную и л10товою калбасою ,` ко- 
‚ шорое назване заимсшвовано ошЪ зв$ро- 
лововЪ, кои кровь дикихЪ звфрей пошомЪ 
называюшЪ. (Во многихЬ же мФсшахЬ на- 
зываюшЪф ее красная калбаса, пошому 
что начинка оШЪ подм$си крови имБешЪ 
красный цвЪшЪ ; упошребляюшЪ с1ю кал- 
басу ошчасши свЪЗжую вЪ жаренье, частью 
зЪ копченье. 

Мясная калбаса счисляешся хошя 
кЪ кровянымЪ калбасамЪ, но ошличается 
ошЪ послЗднихЪ шФмЪ, чшо вЪ начинку 
ея идешр не мягко срубленое, но кусками 
скрошеное одно мясо безЪ подбавки хл5- 
ба; почему сосшоимЪ она вЬ лучшемЪ 
уважени, нежели предшедшая, и упо- 

тре- 


ще. = 


дес 


ты 
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тпребляешся шакже либо свЪжая, или ко- 
пченая. 

Печеночная калбаса вЪ нфкоторыхЪ 
домахЬ называешся 0$лая калбаса, по- 
тому чшо внутренним своимЪ ивфшомЪ 
красной или кровяной калбасБ содержишЪ. 
прошивоположенте, Назване печеночная 
Уже означаешЪ причину сего имени; упо- 
требляюшЪ калбасы сти большею частью 


`свЪж!я, Но гдБ охошники до копченыхЪ 


калбасЪ, шамЪ вБшаюшЪ вЪ дымЪ и пече- 
ночныя; въ иныхЪ же домахЪ ‚ гдЪ тру- 
дишься много не любяшЪ, копченыхЪ кал- 
басЪ не дБлаюшЪ, а однБ только кровя- 
ныя. ВЪ ртомЪ случаЪ хошя печенку и 
рубяшЪ или сшираюфЪ, но смфшиваюшщЪ 


СЪ кровью, а не одну упошребляющЪ. 


\ 

Жаримал калбаса приготовляется 
изЪ свинаго мяса И сала сЪ приправою 
пряностей; вкуснфе бываешЪ она безЪ 
подмБси вЬ`нее говядины. КалбасЪ сихЪ 
не копшяшЪф, но жаряшЪф свфжя, что 
производятЪ а на сковородЪЬ, или что 


’ лучше на рашпарЪ надЪф углями; време- 


немЪ полаюшЪ ихЪ на столЪ и вареныя , 
а особливо д$лаюш> шо сЪ крошеною дро- 
бнаго рода рБпою, и кладутЪ либо сверьхЪ 
р$фпы, или окруживЪ оную по краямЪ блю- 
да; кушанье эшо находяшЪ очень вкус- 
нымЪ, Н$кошорые для охошниковЪ кал- 
басы сти и копшяшЪ; издерживаюшЪ сти 


` жалбасы скоро, потому что ихЬ жаре- 
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ныя на рашпарв ФдяшЪ со всякими *. 
правами. 

Прочная калбаса; у Н6мповЪ кнакб 
вурстб, шо есшь ломкая называемая, 
значитЪ совершенно прочную, кошорая по. 
средствомЪ копчентя до Шого доводишся, 
что въ добромЪ присмошр® можешЪ. годна 
быть ко употшреблентю чрезЪ все лЪшо; 
начинка въ нее одна что и вЪ жариму 
калбасу. 

Толстая калбаса, называющаяся у 

ФмцовЬ илакб вурстб ‚ по заимсшвова- 


но ошЪ нижнихЬ СаксониовЪ, кои заднюю. 


кишку называютЪ шлакдармЪ. Стя кишка. 
бываетЪ у живошныхЪ самая просторная, 
‘(и калбаса изЪ ней прочнфишая, почему и 
больше уважаешся изЪф всЪхЪ копченыхЬ 
калбасЪ, Мясо вЪ обыкновенныхЪ прочныхЪ | 
калбасахЪ со временемЪ высыхаетшЪ ошЪ 


того, чшо кишки для оныхЪ ‘упошребля- 


щек, шонки и не шаковы тшолсшы; на- 
прошивЪ мясо вЪ шолсшыхЪ калбасахЪь. 
высыхаен!Ь не сшолько, но удерживается 
больше сочно и мягко; также цфлая шол-. 
стая калбаса величиною своею, шолши- 
ною и длиною на сшолЪ лучший видЪ, 
даже хошя бы кружками нар$зана была кЪ 
гарнировантю. какого нибудь блюда СЪ по- 
шравою, или какого нибудь мяснаго. ДЪ-. 
лаюшЪф сти калбасы вь Нижней Саксоние 
(тдЪ называющЪ ихЬ просто’ 11лакб) и 
Весшфалти , и разсылаюшЪ во всБ м5ета. 


Е аще Бы Са ЗФ 


ВеБ выше помянушыхЪ родовЪ калба- 
сы тгошовяшф вЪ деревенскихЪ дворян- 
| скихЪ домахь, но есть ешё и другихЪ ро- 
| дов калбасы, запасаемыя вЪ нФкошорыхЪ 


0“ || домах, какЬ.- шо: иозговыя. калбасы , 
я, рранцузсктя калбасы, сосиски, калба- 
на сы изб телячьихо кишоко, калбасы сб 
23 || телятиною, и прочее. Чтобы собрашь въ 
ю эшой глав полное насшавленте кЪ дФла- 

| вю калбасЪ, приложено здЪсь будешЪ опи- 
у | саше оныхЪ, хошя вЬ начинку ихЪ идешЪ 
4 и не одно свиное мясо, но всякое СЪ раз- 
Ю ными приправами. 


чающихся вб наставленти кб дёланю 
калбасо. 

ВЪ каждомЬ насшавленти чишатель 
‘вБдашь долженЪ)} что значатЬ незнако- 
` мыя ему или не весобще изв5стныя сло- 
|, ва, ВЪ насшавленти кЪ калбасному дБлу 
всшр$чаются нзкошорыя слова, кошорыя 
- прежде обЪяснишь должно. 

ВЪ предложенномЪф насшавленти поло- 
жимЪ_мы въ основанте свинью, на сало ош- 
кормленную, или шакЪ называемую са.ль- 
ную свинью, потому чшо при убоЪ оной 
больше всего и обыкновеннфе дБлающЪ 
калбасы. | | 

Когда мясник убитую свинью, при- 
вЗсивЪ за задн!я ноги вверьхЪ , выпотшро- 
шишф, или разр$завь. ей вдоль ножемЪ 
| брюхо, по средин$ вынештЪ внутренийя, то- 
гда разнимаешЪ ее на два полтя, а имен- 

но, 


ь 

| Обояснеше нфкоторыхб с.л0вб, встрё- 
| 

| 

| 

| 


но, разрубаешЪ оную вдоль по обФимЪ 
сторонамЪ хребешной косши. Слю хребеш- 
ную косшь или спинки должно отЪЬ пол» 
пей отдЪлишь , пошому чшо оная СЪ ни- 
ми вЬ копченье не идешЪ, да и спинка ВЪ раз* 
сужденти костей своихЪ вЪ ветчивнЪ про» 
чна бышь не можешЪ; на поверьхности 
спинки находящееся сало почши все дд 


хвосша ср$фзываешся: эша срфзанная по- 


лоса сала упошребляешся вЪ начинку 


калбасЪ , и называется у насЪ (Н$мцовЪ) 
по деревенски риггенбенеель, ЧшШо зна“ 


чишфФ спинная. полоса, и чшо по Рос- 


сТиски можно назвашь реиневое сало; ка- 
ковое назване и удержимф мы здБсь кЬ 


разумфнтю шого, когда обЪ немЪ ^упоми- | 


наемо будешь кЪ употреблентю вЪ кал- 
басы. о. 


Кром главнаго разм$ру влоль брюха, | 


нужнаго кЬ вынупию внушреннихЪ ‚ про- 
изводиШшф мясник еще надрЪзы по `6о- 


камЪ, и посредством оныхЪ снимаешЪ | 


сЪ брюха узктя полоски, кои у свиней, на 


сало ошкормленныхЪ, состояшЪ изЪ одного _ 


чисшаго сала; си полоски называются 
черевное сало, равномрно вЪ начинку 
жалбась упошребляемое. 


Около шеи, гдЪ свинья бываешЪ заколо- 


на къ собрантю всей крови и ошШЪ шого уми- 
раешЪ, выр$зываешся вЪ Хозяйсшв$ часть, 
называемая зарёзб, или шейное жареное, 
потому что часть стя, естьли не употре- 


бишся вЪ начинку калбасЬ, обрашаешся на. 


жа» 


о чз 


ня 
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| жареньез но гдЪ дБлаюшЪ много И при- 
| шомЪ хорошихЪ калбасЪ, шамЬ и с1ю за- 
’ р5Ьзанную` часть вЪ калбасы, яко боль- 
| шею часшью изЪ сала сосшоящую, упошре* 
| бляютЪ. | 
„Дробное или щипаное сало `назы-. 
ваются ИБ кусочки сала, которые всюду 
со свиной шуши обр$зываюшся и обира- 
`юшся, дабы калбасамЪ не было недосшаш- 
ка вЪ доброй и достаточной главной при- 

правЪ. ВЪ разсужденти сего спинку по ср$- 

‘занти СЪ нее ремневаго сала еще берутЪ 
ВЪ руки, и оставшееся сало маленькими 

кусочками обр5зываюшЪ ‚ какЪ бы ощипы- 

| вая, а пошому и называешся оное щипа- 
й нымЪЬ салом: ибо остающееся на спин 
| кахЬ сало излишне, чшобЬ употреблять 
’ оное вЪ варенье, и спинное мясо бываешЪ 


| шБымЪ вкуснфе, когда на немЪ меньше жи- 
` ру осшанешся; шакже внушри сЪ боковЪ 


| ср5зываюшЪ м5ешами маленьке кусочки 
| сала ‚ обираюшЪ же оное и СЪ часшей, вЪ 


| варенье назначенныхЪ. Сало это снимаюшЪ 


' не чисто, но захвашывая малыя часши- 


_Й цы находящатося подЪ нимЪ мяса, пошо- 


| му чшо не одно чисшое сало, но и СЪ мя 
' сомЪ вЪ калбасы упошребляешся, а осо- 
’ бливо вЬ жаримыя; обираюшЪ же и шо са- 
| ло, которое по срБзанты такЪ называема- 
' то здору на кишкахЪ осшаешся; и се-шо 
' послЪднее вЪ особливосши называешся 
’щипанымиб салом ошЪ обираня онаго 
| руками, и кажешся, чшо оное сообщило 
№. на- 


назван!е всему собираемому дробному Сл 
со всей свиной шуши. 

Кишки кормныхЬ на сало свиней бы, 

‚вающЪ снаружи одернуты саломЪ , на’ по. 
добте сборами сложенныхЪ `брыжей, како. 
вы предки наши на шеф нашивали; по сё 
му вь НБмецкой землБ здорь или брыжей. 
ку называюшЪф крагенб, чшо шоже зна: 
чиыЪ брыжи. Здорное сало шакже вЪ кал: 
‚басы упошребляюшЪ ‚, есшьли шолько 18 
перетапливаюшЪ онаго ошчасти или с0: 
всБмЬ на жидкое сало, какЪ - шо вЪ н$ко: 
шорыхЪ домахЪ дБлаюшЪ. 
Предварительное вареше тёхб частей 
010 свиньи, кои идуто в6 начинку 
‘кровяныхв и печеночныхб калбасб. 

Есшь . нВкошорыя часши вЪ свиньБ, 
которымЬ нужно варенте, предшествующее | 
упошреблентю оныхЪ вЬ начинку, ибо| 
оныя ВЪ сыромЪ сосшояни по начи:| 
нени вЪ кишкахЪ сваришься уже не мо: 
тушь; для шого чшо кЪ шому потребенЪ 
сильнЪйнИЙ сшепень жару, нежели кишки 
выдержать . могушЬ , а чтобЪ оныя нё 
треснули , потребень малой огонь, на ко 
поромЪ бы онЪ не слишкомЪ кип$ли. ИЙ 
шакЪ, чшобЪ вЪ калбасахЪ не было сыра?! 
го мяса , предшествующее варене шЪхЪ 
частей вЪ начинку калбасную необходи: 
мо нужно. 

ИзЪ внушреннихЪ свиньи ИдушЪ =Ъ 
калбасу печень › меское ‚ сердце и почки 
селезенку употреблять не льзя, оную бро- 

саюшь 
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‘саюшЪ кошкамЪ и собакамЪ, есшьли оныя 

сть ве сшанушЪ. бобека в и кошкамЪ 
должно бъыль очень голоднымЪ, чшобЪ 
|сшали он® Зсшь сю селезенку, потому 
‘чшро не могу ШЪ разорвашь зубами, и обы- 
кновенно , `по неваримости вЪ желудкБ, 
опять извергаютЪ ; почему любяцуя сих 
домовыхЪ шварей, веляшЪ свиныя селезен-_ 
ки закапывашь вЪ землю, чшобЪ извер-‘_ 
жентемф обрашнымЪ ла живошныя не па- 
косшили дому. 

По наружносши печенки и легкаго по- 
частшу усмошрфть не можно, что оныя 
‘'внушри не здоровы, имфюшЪ желваки гно- 
емЪь наполненныя; почему сти внушренн!я 
части не должно не`осмошрЪЕЪ брашь и 
`варишь вЪ кошл$ бЬ прочими подмБсями. 

| МясникЪ убивЪ свинью, долженф легкое 
[и печень пополамЪ разрЪзавЪ, всБ желва- 
'чки и нечисть ошнять. Это разумеш- 
| ся вь шакомЪ случа, когда желвачковь 
или угрей сихЪ (какф оные называющЪ)) 
`бываешЪ не много крупныхЪ; естшьли же 
будешЪ много угрей малыхЪ , принуждено 
` шогда вырЪфзывашь по четвертой и шре- 
`шьей дол сихЪ внушреннихЪ. ВпрочемЪ 
'зараженныя мФсша прочимЪ здоровымЪ ни 
` мало не вредяшЪ, когда ошЪ нихЪ будушЪ 
` вырЪзаны; вЪ разсуждени чего оныя 6ез- 
| сомнфнно можно упошреблять вЪ начинку 
'калбасную. Наблюдентю сего вЪ`калбасахЪ , 
"У городских ны а покупаемыхЪ , 
`вЗришь не можно. | 
’ Часть ГЦПЕ Отдёл. 2. Ы При 
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При семЪ напоминаю „ что горло при| 
оныхЬ часшяхЬ оставляется и вмВош] 
сЪ ними варишся; но какЪ оное сосшоишЫ/ 
только изЪ хряшу, вЪ начинку онаго не] 
рубяшЬ ‚ а обобравь мясо и рр для м] 
чинки бросаютЪ. 

Языкб, черевные и спинные срёзк 
и зарёзную часть ‚, сколько изЪ послФд 
ней въ кровяныя и печеночныя калбасы| 
ошд$ляешся, также варяшЪ, а вр кошель, 


зЪ кошоромЪ все это варишся, бросаюш!. 


соли. 

Очень удобно употреблять КЪ варе:|!. 
ню, какЪ сихЪ помянушыхЪ подм$сей») 
щшакЪ и самых калбасЪ, кошелЪ вЪ гор: 
ну вмазанной. Есшьли прсизводишся '2110]| 
8Ъ шаковомЪ горновомь кошлБ, можно] 
удобн5е по глазомВру смошрЪвЪ на кал-:| 
басы огонь учреждамь, и содержать оный| 
вЪ шаковой мБрБ, чтобЪ калбасы ош] 
излишняго жару не перелопались, | 

Когда вЬ большихЬ домоводствахВ|| 
вдруг со свиньями убиваютЪ вола одното| 
или н‚сколькихЬ, шо вЪ калбасы служнй|) 
можно упошреблять и говяжьи внушрек:| 
ния; сколько оных употребить намЪрее|\ 
но, должно шакже прежде сваришь, а по] 
ом срубивЪ сЪ прочими подмЪсьми свиз|| 
ныхЬ частей употреблять вЪ начинку| 
калбасЬ. ВЪ калбасы для стола господ 
скаго говяжьихЪ внупреннихЬ не кладущЪ, |. 
не пошому, чшобЪ отЪ сего калбасы были 
меньше прочны, но за шЪмЪ, что ошЬ 

| под: 


подмфси говяжьихЪ внушреннихь бывают, 

‘онЪ вкусомЪ несравненно хуже, 

„Човольньйшее приготовлеше свареныхе 
104.05сей во дзлаше калбасб.. 

Когда всБ вышепомянутшыя подм$си 
будутЪ сварены , и пришомЪ швердыя ча- 
сши, на примЪрЪ сердце, больше прочихЪ, 
ДОЛЖНО, ихЪ изЪ кошла вынувЪ, положить 
на ночвы, или вЬ ведра, дашь осшы- 
нушь. — | 

Все идушее вЪ калбасы для стола го- 
сподскаго должно шщашельно очисшишь 
‚и негодное обобрать. 

— ТакЪ на примЪрЪ изЪ сердца выр$зы- 
‘ваешся и бросаешся все хряшевашое и жи- 
‘лсватое; изЪ языка шакже, а сверьхЪ то- 
го сдираешся СЪ него кожа. РавнымЪ обра- ` 
зомЪ со всЪхЪ другихЪ внушреннихЪ часшей 
выр5зывается и бросаешся все жесшкое и 
жиловатое, чшобы вЪ калбас$ ошнюдЪ ни-. 
чего не было жесшкаго и швердаго , есть- 
ли хош$ть, чшобЪ калбаса была хороша. 
' ВЪ разсужденти калбасф для служишелей 
| таковой точносши не наблюдаешся, одна- 
кожЬ хряшей вЬ нихЪ класшь не должно. 

Прууготовлене. шясной калбасы, 

/Иясная калбаса ничего вЪ начинку: 
свою кромф мяса и крови не получаешЪ , 

' шакЪ как и обыкновенная кровяная кал- 
’ баса не состоишЪ изЪф одного мяса, ‘но <Ь 
прибавкою бЪлаго хлБба. 

Когда свинья будешЪ зарЪзана, к кровь 


ее собирают кЬ сему пошребно’` два чело- 
Ы а о вЪ- 


подЪ горло большое глубокое блюдо, кровь 
собираетЪ и сливаешЪ оную в большой 
приготовленной горшок; другой же чело- 


вЪкЪ спо вЬ горшокЪ слитую кровь силь- | 


но и проворно мЬшая, ссфданю оной пре- 
пяшсшвуешЪ ‚ чшобы удержашь оную вЪ 
жидкосши ; шШакже ошЪ скораго вершен:я 
горячей крови кровяныя часши спекающ- 
са ВЬ комки, кои шошчась вынимать и 
выбрасывашь должно, чтобЪ вЪ горшкБ 
ничего не осшавалось кром жидкой крови. 

Всякой разф сколько изЪ собранной 
шаковымЪ образом и сберегаемой крови 
_ будешЪ вЪ начинку калбасную употребля- 
емо, должно оную пропускать сквозь си- 
шо, чтобЪ не попалось крупинокЪ ски- 
пзвшейся крови, кошорая калбасу дЪла- 
ешь непртяшною,` Сего не должно упу- 
скашь и В разсужденти калбасЬ служнихЪ; 
пошому чшо и просшолюдины еще боль- 
ше, нежели господа, кровяными жилками 
тнушающся, и калбасЪ шаковыхЪ, гдВ оныя 


попадушся, не ФдяшЪ. Самому мнБ уда-. 
лось видить, чшо крестьяне, находивиие-. 


ся на згонф, и вкоторыхЪ кормили ВЪ го- 
сподскомЪ домБ, кровяныя калбасы тай- 
комЪ пряшали, и послЪ выбрасывали на 
улицф, нашедЪ вЪ нихЪ шолько комки 


скипфвшейся крови. Чаятельно кровь эша-. 


при собранти не была верчена, или во вре- 
мя чиненгя калбасЪ не была пропфжена, 


или для умножентя начинки подбавлено 
бы- 


вЪка, изЪ кошорыхЪ одинЪ подстшавивь | 


было комковЪ , осшавшихся вЪ сишЪ при 
ифжени вЪ калбасы для сшола господ-- 
скаго. ‘его се0$ не хочешь, | другимб 
того не твори. 

ВЪ мясную же калбасу изЬ помяну- 
шыхЬ свареныхЪ подм$сей крошантЪ: серд- 
це, почки, языкб,; половину черевнаго_ 
сала, ‹ пророслое иясо изб зарфзанной 
части, есшьли оная ВЪ калбасы опредВ- 
лена, ПророслымЪ’ называешся шо мясо, 


| кошорое слоями перемфшено изЪ жиру и 


мяса; все оное должно скрошишь вЪ не- 
больше жеребейки. Красивосшь вЪ мя- 
сной калбасЪ сосшавляешЪ, когда обрЪФзавЪ 
кругомЪ шонктй ‘край печенки и легкаго , 
изрЬзать продолговатыми полосками, & 
потомЪ см5шашь сЬ помянушыми жере- 
бейками, 

Очень хорошо, ествьли можно шакЪ 
распорядить, чшобЪ мягко сшершую сви- 
ную печенку, шакже очень м$лко срублен- 
ное легкое свиное, класть ВЪ подмЪсь 
этой калбасы. Сле послужиюЪ кЪ лучшей 
связи крови сЪ мясомЪ, вЪ жеребейки скро- 
шеннымЪ, и учинишЪ, что калбаса не бу- 
дешь шакова крупчаша, какЪ обыкно- 
венно. 

Крови же, которая должна быть одна 
свиная ‚ вылишь сквозь сито, на скрошен- 
ное мясо столько, чшобЪ калбаса вну- 
= казалась больше красноваша, нежели _ 
б$ла. 


ВУ › СЪ 


_ еще приправить пряностшьми; кЪ сему упо- 
шрэбляюшея соль, перецб, Унелинская 
пряность, гвоздика, иаорано, тиманб, 


а ссшьли угодно и базиликб. -ВЪ разсуж- | 
дени размфру всфхЪ сихЪ пряносшей дол- | 
‘`жно ‘о наблюдашь ‚ о чемЪ вЪ вачалБ | 


‚ сказано, 
су гошова, и можно оную накладывать гу 
кишки, 

КЪ мяснымЬ и кровянымЪ калбасамЪ 
упошребляющся самыя больштя кишки, а 
шонкя для жаримыхЬ, копченыхЪ и пече- 
‚ ночныхЪ калбасЪ, 

По начиненти мясныхЪ калбасЪ скла- 
дываются онЪ рядомЪ на ночвахЪ, и ош- 


носятся кЪ вареню вЪ кошелЪ; какЪ же | 


чи и. друмя калбасы варишь должно, о 
шомЪ впереди ВЪ особливомЪ отдЗлени 
сказано будешФ, въ описани Е кал- 
бась вообще. 

ВпрочемЪ описанная шеперь мясная 
калбаса изЪ варимыхЪ калбасЬ вЪ, Нижней 
Саксонии сосшоишф вЪ ошм$нномЪ ува- 
жени; оная можешь быть шаковою и у 
нас, естьли ни мало не ошсшупишь ошЪ 
иредложеннаго здФсь предписаня. 

Я не могу сказашь, естьли друге спо» 
собы пригошовлен1я сихЪ мясныхЬ кал- 
басЪ, пошому что я во всБхЬ извЗешныхЬ 
поваренныхЪ книгах не нашелЪ шому 
описантя ‚` почему и не могу предложишь 

и. в - ира 


СЪ кровью смфшанное мясо должно | 


Посл сего начинка вЪ мясную а И 


' другихь способовЪ какЪ о шакЪ не- 
’ ченочныхЪ и настоящих кровяныхЪ кал- 
| басЪ. 
Приготовлензе настоящей кровяное 
калбасы. 

ВЪ кровяную калбасу ‘идешЪ ша же 
‘начинка , чо и вь вышеописанную мя- 
сную, кромЪ того, что подбавляюнтЬ вЪ нее 
‘мякишу бБлаго хлфба, кошораго вЪ.мя- 
| сной калбасЪ бышь не должно, естьли хо- 
шБиь, чшобЪ оная удержала свое названте. 

Истьли не дЪлаюшЪ мясныхЪ калбасф, 
шо всБ помянушыя для нихЬ. подм5си 
 упопребляюшся вЪ начинку для кровяной 
калбасы кромБ еще наллежащей часшти вЪ 
оную; подм5си сти равно, какь для мясной 
калбасы, крошашЬ, а не рубяшЪ. | 

МякишЪ бЪлаго хлБба, кошорый м$-_ 
шаютщь СЪ мясомЪ и саломЪ, вЪ жеребейки. 
’изрБзаннымЬ, должно-смочишь отваромЪ 
’ изЪ котла, вЪ которомЪ варилось подм?- 
\ си вЪ начинку ,‚ или варены были друйя 
’ калбасы; когда хлЪ6Ъ розмякнешь , про- 
 Бживаешся сквозь сишо свиной крови ›. 
’‘ився начинка на ночвахЪ перемфшиваешся. 

Пряности употребляюшся вЬ нее тб 
же, чшо и вЪ мясную калбасу, и вся на- 
’ чинка по предписанному начинивается вЪ 
| шолсшыя кишки. 
| Со вс$ми калбасами, вЪ начинкВ коихЬ 
| есшь хлБбЪ, должно имфшь предосшоро- 
’ жносшь, чшобЪф не набивашь ихЪ шуго ; 
’ пошому чшо хлБбЪ во время вареня кал- 
Ы 4 басЪ 


или рая 


Ея и ини 


к вы 


В 


басЪ разбукаетЪ ‚ ошЪ чего калбаса, туго! тор 
начиненная, можешь лопнушщь. | во 
Кровяныя калбасы для служителей| зы 
дВлаюшЪ шаковымЪ же образом: крошашЪ | м? 
для оныхЬ мясо со свиной спинки СЪ] ля 


частью сала здорнаго вЪ малые жеребейки. | хл 
Естьли бита рогашая <кошина, можно | 
подбавишь сюда же сердце и почки; упо-| ка 


шребляюшЪ же вЬ служшя калбасы и г0- 
‚вяжью кровь. | 
Кром пи м большихЪ кишок» | | 


набивать пузыри свиные и говяжьи, шак- 
же холстинные из шечки. НФкоторые на- | 
биваюшЪ этой начинкою кровяныхЪ кал-| 
басЪ подерженые горшки, тоже и начинкою | 
печеночныхЪ калбасЬ, и завязавЬ горшки | 
полошномЪ , опусклюшЪ варишься ВЪ ко- | 
шелЪ; варят же стю начинку вБ горшкахЪ | 


К! 
Н 


не ВЬ калбасномЪ ошварф, ибо оной | п 
БВляшЪ, и для шого варен1емЪ горшковЪ ИЛ 
сихЬ ВЫЖИДаЮЩЬ , пока калбасной  отварЪ | 6 
изЪ котла вычерпань будешЪ ; шогда под- | к 
ставивЬ горшки вЪ кошелЪ ‚ наливаюшЪ | 
_ водою столько, чшобь жа покрылись, | 3 
“и уваривающЪ потомЪ, чшобЪ начинка |] 


вЪ нихЬ поспФла, Начинку изъ сихЬ | 
тоошковЬ прежде всего начинаюшЪ шра- | 
шишь; кладушЪ оной на блюдо или ша- | 
релку, . и сшавяшЪ на сшолЪф холодную, | 
кЪ какой нибудь пошравЪ5 изЪ огородныхЪ 
расш$нЙ; поджариваюшЪ же оную и на 
сковород5 СЪ прибавкою сала, и подают | 
ГО- |2 


Е А 


| торячую. ПодаюшЪ же с1ю начинку ‚, рав- 
| во какЪ и начиниваемую вЪ м5фшечки, пу- 
| зыри и желудки свиные, вЪ нфкошорыхЪ 
| мЬсшахЪ за обЪдомЪ и ужиномЪ служише- 


Ъ| лямЬ вВЬ прикуску для намазывантя на 


| хл6Ъ вмБешо масла коровьяго и сыру. 
| ВпрочемЪ еще вЪдашь должно, чию вЪ 
| калбасы для служишелей больше кладется 


:0-| мякиша хлЪбнаго, нежели вЪ калбасы для. 


|сшола тосподскаго; эшо служишЪ выго- 
фо КЪ загошовленю множайшаго числа 
калбасЬ для служишелей: однакожЪ не 
ком должно преступать вь эшомЪ 
| мВру, чшобЪ вЪ калбасахЪ не вышелЪ 
' шолько один б$лой или черной хлЪ6бЪ, 
’ кровью замаранзой. ВЪ_м5стахЪ изобиль- 
’ выхЪ должно вЪ особливосши умФшь на- 
" блюдашь это различ!те, ибо вЪ шаковыхЪ 
" м5сшахЬ о служишели больше бываююЪ 
’ приморчивы, и смошряшЪ шого, довольно 
| ли положено вЪ калбасы сала, кошорое 
| бЪлизною своею очень ошличаешся ошЪ 
’ красной кровяныхЪ калбасЪ начинки. 

ИзЪ приправЪь служнихЪ калбасЪ тво- 
| эдика ошмняешся , кладушся вЪнихЪ пе- 
| рецб, Унглинская пряность , тиитано , 
| магоран И 0.45. 

Сказанное прежде о калбасахЪ , начи- 
няемыхЪ СЪ прим$сью хлфба, чшо оныя 
не шуго набивашь должно, еще больше 
наблюдашь должно вЪ разсужденти калбась 
’ служнихЪ, ибо вЪ нихЪ хл5ба подбавляеш- 
| ся гораздо больше. 
Е Ы 5 Чате 


Что же вЬ начинкЪ валбасЪ служнихЪ ки! 
‘не упомянушо о черевномЪ салВ, это по: вар 
тому , что оное ‘идеть только въ калба- пр 
сы вЪ столу господскому, а вЪ сю толь 
ко ремневое сало, пошому что сало чере-) 

‚ вное нВжнБе вкусомЪ ремневаго; не кла- 
душЪ же вЪ начинку калбась кЪ столу го- 
‚сподскому и здорнаго сала, ибо оное не 
токмо, чио не шаково вкусно , но калба- 
сы ошЪ него не сшолвко бываюшЪ прочны. | 
Эшо больше жирЬ, нежели сало. 'ВЪ 


Какь при описанти мясной калбасы ду 
‚6 


сказано было, чшо нБШЪ кромБ одного 

способу пртугошовлентя сего уважаемаго |. 

домашнято кушанья, шо предложимЪ | 

здВсь хошя ‘о настоящей кровяной кал- | ж, 

басЪ другаго пригошовлентя, как шо и 
обычайно у поваровЪ, и пришомЪ шакЪ | 
простымЪ образом; что заслуживаешЪ 
эшо подражантя. 

Взяшь пророслаго сала изЪ подчерев- | 
ка недавно убитой свиньи, сварить оное | 
и осшудить; ободравь <Ъ сала кожу, | 
скрошить оное вЪ дробные жеребейки и | 
положишь въ посудину; пошомЪ вЪ при- | 
стойной: мЪрЪ взяв папушника, ыЪсколь- | 
ко вЬ молокБ размоченнаго, ‘протереть | 
сквозь сишо, поджарить вЪ масл$ коро- | 

_ выемЪ сЪ малою долею тшолченаго кишнецу | 
и мБблко скрошенаго луку , подбавийть кВ | 
тому соли, и иныхЬ пряносшей, какихЪ 
угодно, ‹ смВшашь все вышеписанное со 
`евЪжею свиною кровью, и начиняшь вЪ | 

КИ» | 
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'хЪ кишки не очень шолситыя; приставить опт- 


В 


по. 
ба- 


варЪ, вЪ кошоромЪ варилось ‘сало, на огонь, 
присоливЬ оный, ‘вари вЪ немЪ калбасы, 
Что бы два раза вскинБло ‚ пошомЪ выло- 
| ЖивЪ на солому, дай отечь я осшьииь. Пова= 
ра называюшЪ шаковыя кровяныя калбасы 
буддинг® наурб , т. е. буддингЪ черной, 
в6 различене ошЪ буддинга благо, или 
калбасы, начиняемой жаренымьЬ каплуномь, 
индЪИкою или шеляшиною , пошому чшо 
вЪ калбасы посл Бдняго рода крови не кла- 
дУШЪ, и для шого он онБ цвБшЬ 


го бВлой. 
го | И: печеночной калбасы. 
Ъ ВЪ печеночную „ калбасу берушЪ . пре: 


жде свареныя прим си свиной печенки и 
меекаго_ здоро, кошорой шакже сварить 
‘молжно, и часшь прежде свареннаго черев- 
'наго сала, изЪ кошорыхЪ часшь берешся 
| ВЪ мясныя и кровяныя калбасы. 

Свареную и осшывшую леченку дол- 
|жно стерешь мягко на шеркЪ, чшо во вре- 
"мя стиран1я открошиптся отЪ ней крупны- 
| ми. ‘кусочками, ‘должно со шшантемЪ вы- 
`брашь; для шого чшо таковые швердые 
Кусочки кф мягкому, каковому во всей. 
| печеночной ' калбасЪ господсшвовашь дол» 
`жно, совсфмЪ нейдушЪ. 
’  „4еекое скрошить вЪ кусочки, а по- 
’ШомЪ на колодкВ изрубить шакЪ м$лко , 
’ чтоб никакихЪ, жилочекЪ не о но 
все было бы мягко, 


Злорб 


| 
ый 


ет 


И т : | 
„З4орб шакже разр$зашь вЪ малыя ча. 
сточки , и какЪ легкое очень мЪлко изру- про‘ 
бить. Встьли на колодку не много выло. пло! 
жено легкаго, можно здорЪ разрВзанной шор 
положишь подЪ легкое и вмБсш срубишь, лаг: 


Когда не дВлашь при семЪ особливо! #0" 


могзовой калбасы, берушь И СВИНОЙ иозёб № 
вЪ начинку печеночной калбасы. Само по. 
себЪ разумБешся, чшо мозгу, равно какЪ |“`. 
нЪфкошорыхЪ другихЬ. подм сей, варишь не №23 
нужно; оный естественно бываешЪ столь. | 
ко мягкЪ, чшо больше уже бышь не мо* 
ЖнНо; сдираешся сЪ него одна шолько пере: | 
понка, кошорою мозгЬ вЪ голов покрыт | 
`бываешЪ: однакожЬ должно знашь, чшо| 
сколько мозтЬ придаешЪ печеночной калба-_ 
сЪ вкусу ‚, столько дБлаешЪ оную непроч: |_ 
ною. Замфчаешся эшо для шого, чшобЪ [бо 
ве класшь мозгу вЪ шФ калбасы, кои по- | 
средетвомЪ копченя намЪрено учинить | 
нБсколько прочн$е свЪжихь. В ОЕ: 
и № 
’ СЪ черевнаго сала, какЪ. уже прежде | 
сказано, кожу должно содрать, чтобЪ | 
оной в калбасы не попало; сало эшо не. 
дробно изрубляшь на колодкВ, но шолько 
скрошивЪ жеребейками класшь вЪ начин- 
ку, подобно какЪ папушникЪ. 


‘пут 


сех 
респ 
С 


Естьли опредФлена вЪ калбасу  с!ю за* |6 
рёзанная часть, оная. также крошитшся |* 
въ мБлюке, кусочки по содранш — ней {© 

в! 


кожи. 


_ Па- 


‚ оу | 

| р 
та Попушиикб прежде смФшиваня СЪ 
зРу- прозими подмсями должно смочить ше- 


` шоромЪ калбасы варены; это должно сд- 
‘лашь ШБмЪ заранфе, чБмЪ ‚суше кроше- 
‘ной папушникЪ, чшобы оный имЪЛЪ вре- 
мя размякнушь и отечь.. 

ВФ разсуждени мЪры папушника, 
‚ сколько должно онаго вЪ калбасу класть, 
'научишЪ опышносшь не столько класть , 
чтобы вкусЪ печенки заглушило. БезЬ па- 
‚ пушника печеночная калбаса вкусЪ имфетЪ 
‚Точень слабой или пр$сной; кЬ ошвращентю 

сего пошребенф папушникЪ: однакожЪ 
Тестьли и папушника много положишь, на- 
. | стояцуй вкусЪ будешЪ пошерянЪ ‚ естьли 
|во вкусБ калбасы слышенЪ больше вкусЪ > 
` | папушника , нежели печенки, значитЪ ли-. 
|б60 недосшашокЪ опышносши, или ску- 
‚[пость ‚› Ш. е. что сберегая друйя мясныя 

| подмБси ‚ искано замфнишь шо излишнею ` 
'] мБрою папушника, 

См$шивая всБ подмБси на лошк$ или 
е | ночвахЪ, можно подлишь 711.406 атаго от- 
ь | | вару из калбаснаго кошла, чшобЪ начин- 
< |ку ловчБе было вЪ кишки Начинивашь , и 
| чшобЪ была оная не шуга; для того что’ 
: | когда начинка будешф шуга, и принужде- 

| но будеш оную усилтемЪ вЪ кишки про- 
Г | | совывашь, должны оныя ошЪ шого лопашь- 
| 'ся., Но положимЬ, что онЪ выдержать 

\ сильное давлен!е при начиниванти, но ошЪ 
| угой начинки могушЪ ‘треснушь во вре- 
МЯ 


мя варенуя, для шого чшо и безЪ сего пе. | 
ченочныя калбасы чиняшЪ вЪ кишки шов. | 
к1я. ВпрочемЪ во время начиниваня на. | 
халываюшь › калбасу булавкою вЪ начинен. | ` 
зом мБешЪ, чшобЪф сжашый начинкою | 
воздухЬ выходилЪ, и не довелЪ бы кишку | 


&5 лопнуштю. 


`ВЪ приправу начинки ‘печеночных | 
калбасб берушЪ соль, перец простой и\ 


Ялмайской, гвоздику, маоранб, пииганв | 


_ и базиликд. ЗдЪсь повшоряешся сказан: 


ное уже, чшо начинку должно ошввдые 


‚ вашь, дабы не пересолить; равнымЪ. обра: 
`зомЪ и сЬ вышеписанными иностранными 
пряностьми обходиться осторожно , ч170- 


бы изб оныхб вкус6 маюрану и тии: 


ну отличался. 

Во печеночную калбасу для служ 
телей печенку не шрушЪ, но рубяшЪ шакь 
какЬ и .4еекое. Есшьли вмБсш Б СЪ свинь 


ями бита рогатая скошина, (чито полезно || 


очень даже вЪ домахЪ и средсшвеннаго сб- 
сшояшя дБлашь, чшобЪ ‘имфшь больше 
прибавокЪ вЪ калбасы служн:я, и больше 
оныхЪ надФлашь ВЪ прокЪ), берутЪ и 
товяжьи печень и легкое, варяшЪ, и сру: 
бивЪ подбавляюШЪ вЪ начинку печеночной 
калбасы ; сердцеёже и почки говяжьи упо- 
шребляющЪ вЪ кровяныя калбасы длЯ ела 
жишелей, 

Наздобливание служнихб калбасдв 
происходиш® ошчасши ремневымб салолбь. 


часшью же здоромб, кои по сваренти: кро-. 


шашь 
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г 
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шашЪ вЪ малые жеребейки, каковыя кла- 
душЬ. и ВЬ калбасы для стола господска- 
то, и мВшаюшЪ не рубивЪ вЪ начинку. 


`ВсВ жилочки и хрящи человфколюбивая 


Хозяйка, яко пищу неудобоваримую и кЬ 
питанию неслужащую , должна выкинуть у 
а попошчивашь оными домовыхЬ своихЬ 
_собакЪ и кошекЪ. РавнымЪ образомЪ ср5- 
зываемую кожу СЪ черевнаго сала, брю- 
чпины и зарЪзу, не должно класшь въ кал- 
басы служния, ибо оная` вЪ калбасЪ раз- 
вариться не можешь; однакожьЬ кожа 
стя по находящемуся на ней салу. можешЪ 
бышь полезна вЪ наварБ щей, и тому по- 
добномЪ, причемЪ она разварившись мягко, 
можешь упошреблена бышь вЪ пишу. Не 


°рФдко шаковую жирную кожу любяшЪ нф- 


кошорые и на господскомЪ сшолЪ , разва- 
ривая оную либо сЪ черносливомЪ, или 
вЪ кисломЪ) винномЪь соусБ СЪ коринкою 
упошребляя. | 
Чо надлежитЪ ло подм5си иякиша 
О$лаго или снтнаго хлфба, учреждают- 
ся вЪ томЪ по обыкновенно страны; по- 
чши всюду ‘обычайно класть вшрое или 
четверо хлЬбнаго мякиша больше вЬ 
си служнтя калбасы, нежели вЪ ша- 
ковыя же калбасы , гомовимыя для сшо- 
ла господскаго: не должно забывать одна- 
ко шакЪ называемыхЪ калбасныхь травб, 
1, е. маюрану и шимтану; оныхЪ жалфть 
не должно, но класшь только, чшобЪ 
‘вкусЬ оныхЪ былЪ вЪ калбасВ господсшву- 
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ющимф; о шакже и не пересолить, ни не 
досолишь , ошЪ чего невкусность `проис- 
ходишЪ; сверьхЪ шого недосолен1е калбасы 
прочности ее очень препяшсешвуешЪ ‚ ибо 
печеночнымЪ калбасамЪ , столькожЬ какЪ 
и кровянымь, старающся о аа сколько 
возможно прочносши. 


Когда не должно шуго начинять ки-. 
шки для свола господскаго при дЪлани 


печеночныхЪ калбасЪ, столько и того 
меньше не надлежишЪ сего дЪлашь СЪ пе- 


ченочными калбасами для служишелей, по-_ 


тому чшо вЪ начинку ихЪ кладешся хл$- 
ба несравненно больше; при начиниван!иИ 
шугосшь смфси должно размягчашь обли- 
вантемь шеплаго ошвару изЪ шого кошла, 
гдБ калбасы варяшся. Сказанное о прока- 
лыванти кишокЬ во время чинентя дол- 
жно наблюдашь и при чинен!и калбасьЬ слу- 
жнихЪ. 


Приведши прежде о способ, како- | 
вымЪ повара начиняюшЪ кровяныя калба- | 


сы, приложу и здБсь шоже о калбасЪ 
печеночной. 

ВзявЪф печенку, скрошишь оную сырую 
и столочь очень мягко, чшобЪ сдЗлалось 
какЪ кисель ‚ и прибавивЪ молока, проше- 
решь оную сквозь сишо; пошомЪ взять са- 
ла изЪ зарБзной часши или черевнаго, ко- 
торое прежде ошваришь до половины сп$- 
лосши; оное скрошишь маленькими жере- 


бейками, пошомЪф прибавивЪ пшена сара-. 


пинскаго, поваришь немного и остудишь; 
у то- 


т Ч 
тогда взявЪ соли, перцу, гвоздики, кар- 
’ дамону, крошенаго и вЪ салБ поджаренаго 
| луку, смфшашь сЬ печенкою, начинишь 
калбасы и варишь оныя ‘около часу ‘ме- 
дленнымЪ ве г | 
Варенйе калбасо. 

Прежде описанныя. мясныя, кровяныя 
и печеночныя калбасы должно варишь, чшо 
по прежде сказанному удобнее  произво- 
дишь вЪ котлЪ, вЪ торнь вмазанномъЪ. 

ВЬ  пространномь о шаковомЪ кошлЗ 
накласть вдру{Ъ столько калбасЪ , чтобЬ 
| шолько умВетились вЪ водБ вепльиль на. 
поверьхности оной рядомЪ. Должно осте- 
рега‘иься ‘клас!вь калбасЬ по стольку, 
чрсбЪ оныя ‘ве умБетились всплышь и 
бълаь видимы; для ного что’ внизу лехжа-. 
вия невидимыя глазамЪ калбасьг могушь 


а 


® легко ‘иреснушь, ибо ‘не льзя знать, хо- 


шя онБ и была наколаны булавкою, не 
глубоколи онБ ко дну лежашь ‚г гдЪ жару 
больше, и ошЬ кошораго онЪ разном Брно 
шреснушь могушЪ. 

Калбасы должно и вЪ кошлВ колоть 
булавкою, чвмь лопаню оныхЪ будетЪ 
воспрез ашствовано. УдобнБе кЪ сему упо- 
шреблянть длинной оскобленной сухой, пру- 
чли«Ъ, сЪ одного конца очень заосшрен-. 
ной; потому что сЪ булавкою принужде- 
но бываешЪ глубоко вЪ котелЪ прошяги- 
вать руку, ибо по числу калбасЪ ко- 
шелЪ не всегда бываешЪ  полонф налишЪ. 
‘водою, чиобЪ калбасная похлебка не вы- 
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зила слаба, кошорую при варенти калбасъ 
собирають. — 
На поверьхносши воды плавающая кал- 


баса высовываешся всрьхнею половиною | 


изЪ воды вонЪ. (Ся верьхняя половина 


меньше проваришся, есшьли оную шакЬ | 
осшавишь; для. чего должно калбасу по | 


калбасБ переворачивать верьхнею поло- 


виною внизЬ. УпошребляюшЪ кЪ сему 1.10-_ 


скию чимички , наблюдая, чшобЪ ни одна 
: 2 


калбаса не осшалась не перевороченною; по- | 
тому чшо кром$ шого намБрентя, чтобЪ | 
калбасы ироварились, должно ихЬ и 6В | 


‚ другой стороны накалывашь: однакожЪ вь 


эоомЬ накалыван!и должно посшупашь СЪ | 


‘осторожност1ю, чшобЪ переворачивая не 
обернушь шЪмЪ же бокомЪ, и накалывая 
по колоному не распорошь калбасы. 


Не худо вЪ укладыван!и калбасЪ кЪ 1 


варентю слЗдовашь нФкоторому порядку , 
как -шо тонкёя калбасы скорфе прова- 
ривающшся пелсшыхЪ. Есшьли вЪ кошелЬь 
положены будушЪ шолько шонкя калбасы, 
то можно ихЪ ивынимашь вЪ одно время, 

Толстыя калбасы шакже бываюш? не 
одинакой шолщины, и есшесшвеннымь 
©образомЪ ша калбаса, кошорая вдвое дру- 
тихЪ шолще, вдвое и времени кЪ своему 
сварентю шребуешЪ. | 

Ежели вЪ разсуждени шолщины кал- 
басЪ не льзя сдЪлашь уравнентя кр поло: 
жентю оныхЪ вЪ кошелЪ, вЪ шаковомЪ слу: 
ча должно шолешыял калбасы либо г 

\ 
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’ нЪсколько времени класть прежде шол- 


стыхр; или хошя вь одно сЪ ними время, 


но шолсшыя доле вЪ кошлЪ держать, 


нежели шонкчя. 

Свиной желудок, свиной и говяжй 
пузырь, шакже ибшечная калбаса, тре». 
буюшЬь больше времени кЪ своему сваре- 


во, пока ВвЪ срединБ проспфюшЪ. М$- 


шечная калбаса и горшки СЪ начинкою 


одви только требующЪ сильнаго огня КЬ 
своему проварентю, кошораго нельзя дать 


перьзымЪ. Не должно думашь , чшобЪ. одни 


шолько пузыри, а шолошыя кишки и же- 


лудки могли лопнушь по своей толстой 


кож; на сильном огаБ и сни шакже 
могушФ лопнушь, равно какь бы нарочно 
были распороты: сего болФе опасаться 
должно, когда они будушЪ шуго начинсны; _ 
для чего вс калбасы, кромБ мЬшечныхЬ 
и горшечныхЪ, не должно варить на силь- 
вомЬ огнф. Вода хошя можешЪ кипВтщь, 
но не шакф чшо называешся бВлымЪ клю- 
чемЬ; по сему вЬ варенти калбасЪ не дол- 
жно спфшишь, и надлежитЪ имфшь шер- 
пфнте. „Не льзя думать, чшобЪ вывалив- 
шееся изЪ лопнувшихЪ калбасЪ можно бы- 
ло собрать, когда ошварЪ или калбасную 
похлебку будуть проибживать; лопнув- 
шая калбаса ни мало не равняешся шой, 


‚которая изЪ варентя ‘выдешЪ  цБльною, 
Спфлость калбасё впрочемЪ узнаваема бы- 


ваешь чрезЪ накалыванте; значишЪ , что 
он поспфли, когда вЪ наколонное мЬето | 
| | Ь 2 не 


не будетъ. исшекать ни ‘крови, ни соку, 


или сала. 
Приготовлеые арии калбасб. 


_ ВЪ жаримыя калбасы берутЪ сырое | 
или невареное мясо; оное набирается со | 
спиноко , лопатоко, боковб' и окороковд; | 


больше худощавое ‚, нежели жирное. 


Естьли бишЪ былЪ молодой волЪ, или | 
можно получишь говядины изЪ тородскихЬ | 
мясныхЬ рядов, срубливаюшЪ оную с0 | 
свининою вЪ начинку жаримыхЬ ` калбасЬ } | 
не должно однако класть говядину ста-] 
раго‘вола, потому чшо ошЪ пзого’ калбаса | 
будешь очень шверда, слЪдешвенно и не | 


столько пря шна. 


Всякое мясо ВвЪ жаримыя калбасы. 
должно на колодкВ изрубить мягко, а по-. 
шомЪ приправишь оное солью, крупной 
толчены.иб` перцомб, тииномб ‘и мблко | 


скрошеною дишонною коркотю. 


‚Начинку жаримыхЪ калбасЪ чиняшЪ | 
ВЪ свиныя кишки и пришомЪ вЪ тонктя, | 
потому что шолсшыя упошребляюшЪ на ] 
прозныя вЪ Копченье идуция калбасы. Во | 
время начиниваня кишки должно накалы- | 
‘вать, чтоб сжашому начинкою воздуху | 


дашь выходЪ. 


При начиниванти какЪф жаримыхЪ кал- | 
басЪ, шакЪ и прочныхЪ, должно наблю- | 
дашь шу выгоду, чтобЪ ©Ъ самаго’ начала, | 
пока еще много ‘начинки ВЪ калбасу ВБ 
разширенное кольцомЪ `калбаснымЬь усшье 
‚ве. будешЪ всунушо, охвашишь кишку | 
и - пра- | 


--м ва хх вы 


а р м м мм 


в. 
| право рукою, и умфреннымЪ пожимани- 
| ем руки начинку проводить `дал Бе; ибо ки- 
шка прорвешся, есшьли начинку пропехи-. 
’ вашь сверьху вЪ устье до самаго дна. „404- 


роё \ 

сб ЖНо начинку проводить одною только око> 
р. | докишки охваченною ко. 
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| - Для служишелей жаримыя калбасы чи- 
Й вятЪЬ р$дко, но только прочныя, изЪ’кошо- 

| рыть иногда свВжтя жаряшЪ, есшьли гдЪ за-' 
| водено при д$ланти калбасЪ имЪ давать сныя. 

| Приготовлене прочныхб калбасб вб коп- 
ченье. 

Прочныя тонкая и толстыя калба- у 

сы начинку имбюнЪ,. подобно жаримымЪ 
калбасамЬ, изЪ сыраго мяса , которое дол- 
жно бышь одно свиное, вместо шого, что 
ВЪ жаримыя калбасы можно класть моло- 
дую говядину; свиное мясо кЪ сему обрБзы-= 
вается также со спинокб, лопатокб, 60-. 
к0вб и окороковб, гдБ можетЪ бышь удоб- 
но. Мягктя мБела должно преимущесшвен= 
но брашь для сихЪ калбасЪ. 

ИзЪ всего эшого мяса должно. шща- 
| шельно выр$зывашь вс перепонки, кожи 

и сухтя жилы, и бросашь, потому что 
идетЬ оное вЪ калбасы, кои будушЪ упо- 
шребляемы копченыя, а не вареныя, или 
жареныя; почему всячески должно смо-. 
шр5шь, чтоб вЪ начинку ихЪ не попало 

’ ничего швердаго или трудно варимаго же- 

’ лудкомЪ, вь разсужденти шого, чшо коп- 

| ченыя калбасы уже и сами по себЪ не, на- 
| длежащЪ вЪ число легкихЪ пишЪ. 
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также бышь неё должно, потому что ЕЪ 


прочномЪ лежан?и своемЪ безЪ птого вые. 


дутЪ онЪ елишкомЪ шверды и сухи; не дол- 


жно же однако класть вЪ нихЬ сала и чрезЪ | 
лишекь, для того чшо вЪ лежани пожел- | 
шить и ржавый вкусЪ получить могушЪ;_ 
обыкновенно берутЪ. вЪ нихЬ ‚ремневое са- 


ло, скрошизвЪ оное вЪ кусочки, вЪ горолти- 


ну величиною. Сало эшо должно класть | 
- сырое, шакЪ какЪ и вся начинка вЪ сихЬ | 


калбасахЪ бываешь. 


ВЪ прочныя калбасы мясо свиное нео 
рубяшЪ мягко, но крошатЪ ножемЪ вЪ ма- | 


лые жеребейки; чбмЪ дробиЪе оные буду, 


п6мЬ лучше. (СТи жеребейки, равно какЪ | 


сало, могушЪ быть величиною вЪ горошину. 


Въышие сказано уже, что для сихЪ кал- | 


басЪ вЪ соль должно подмБшиванть нЬсколь- 


ко селитры; приправа же состоишЪ изЪь | 
малой доли шоорану, крупно толченаео | 
перцу и тиину. БВЪ разсуждени перцу 


замБчается, что онаго класть должно нЪ- 


сколько по больше, не потому, чизобЪ со». 


дЪисшвовалЪ онЪ прочности, но къ облег- 
чентю варентя вЪФ желудкЪ5 столько швер- 
вой иииги, какова сТя калбаса. 

КОАО уже шакже, что для шол- 
етыхЪ прочныхЪ калбасЪ берушся большия 
задняя кишки ошЪ скошовЪ; изЪ одной 
свиньи можно шолько дв5 таковыхЪ шол- 


сшыхЪ калбасы сдЪлать, и единсшвенно’ 


йля господскаго упошреблентя, 
* и Про 


СовефмЪ безо сала калбасамЪ симЪ | 


Прочныя калбасы для служителей 


`` могушЬ сосшоять пополаиб изб свинины 


и говядины, но не крошеныхЪ, а на ко- 
‘лодкЪ мягко срубленныхъЪ. 

Приправы вЪ нихЬ шакже с0.45, аесть: _ 
ли угодно селитра вЪ подбавку, мало маго- 
рану, крупно толченаго перцу и тиини.. 

Кишки ошЪ свиньи для прочных ^ 
служнихо калбасо употребляются тон- 
к1я; можно же брашь кЪЬ тому говяжьи 
шонкуя кишки. Должно однако знать, что. 
и шонкя говяжьи кишки шолще свиныхЪ, 


почему вЪ нихЬ и начинки входишЪ ‘не- 


сравненно больше. Замфчане эшо служитЪ 
къ шому, чшобЪ знать разлицще, есптьли 
гдЪ введено вЪ обыкновене сосшоящимЪ 
на ошсыпномЪ служишелямЪ давать и кал- 
басы счетомЪ; вЪ ртомЪ случаБ обыкно- 
венно счишаешся длина, а не шолицина 
копченыхЬ калбасЪ. Еше о копченти сихЪ 
калбасЪ замфтишь должно, чшо оныя со- 
ляшЪ больше, нежели шаковыя же калбасы 
кф сшолу господскому, дабы могли бышь 
прочн$е; оныя ошЪ сильнаго солен!я хошя 
дЪлаюшся суше, но за шо прочи$е, и мо- 

гушЪ пролежать цфлой годЪ. 
„Употреблене в6 пищу, копчеше и хра- 

нензе калбасб. 

Получаемыя ошЪ домовой бойни кал- 
басы, особливо вЪ деревнЪ, служашЪ ЕЪ шо- 
му, чтшобЪ оныя употребить вЬ пишу от- 
часши свБж:я, друшя же, Ор и ко- 

пчентя загоповинть вЪ прокь. 
‚ В Пе 


Печеночныя калбасы употребляются. 
свфжгя: есшьли же запасево оныхЪ доволь 
но, шо ошчасти и хоптятб оныя, слна» 
я КОКЪ и сти должно скоро издерживащь. 

СколькоеЪ ‘печеночная калбаса вЪ дыз 
му ни висБла, все овая Ее Ф  внушри 
мягка в этомЬ сосшоянти поджариваюнЪ, 
оную на рашпар 6 нал нии, и БдяшЪ, 
либо сЪ герчицею, или ©Ь какими нибудь 
тустыми пишамий. а 

Когда же печеночная калбаса со време- 
немЪ. отвердЪетЬ, ируяшвость ел пропа» 
`дешЬ; мотда за шФмЬ, что кишечная коз 
жа ссохнешся, и о начинки не ошдВ: 
ляешся, жарить ее на рашпарь уже не 
можно; въ этомЪ состоян1и можно её лиш 
варить въ какой нибудь пишЪ. Но варе- 
нте столько высохшей калбасы должно про- 
изводинь исподоволь и медленно, о'зЪ чего 
оная распусттишся; ошЪ скораго же и усиль- 
наго варентя оставешся она шверла и не- 
вкусна. ВаряшЪ же ошвердВвшую печеноч- 
ную калбасу вЪ водЪ СЪ прибавкою м2: 
рану, шимтану, сала или масла коровьяго; 
чтобы перьвоначальный вкусь этой кал- 
басы сколько. возможно возсшановить. Во- 
обще _ печевочнымЪ калбасамЪ для стола 
тосподскаго не должно давашь лежать б0.4- 
1ие двихб м$сяцевб, ибо вЪ дальнЪишемЪ 
лежан!и вкусЪ ихЪ дЪлаешся дровянЪ; есшь-. 
ли же печеночныя. калбасы . начинены вВЪ 
толешыхЪ кишкахф и копчены, ‘должно. 
таковыя ‚ ПожАе всего шрашишь, ибо оныя 
мень- 


чт дот 


| меньте другихЪ прочны, хотя съ бокозЪ 
преохнумЬ; откладывая же здаль Ууно- 
всблене сихЪ\ каг.басЪ, производить во 
гоединЪ ихь гниль; возбуждающую. о{пвра- 
не, или шо, чшо онЪ прокисвушЪ, По- 
нято больше всего опасаться надле- 
жи Ь в разсуждени шЪхЬ печеночныхЪ 
валбась,`вЬ начинку коихЬ подмшана ко- 
| РИНК а. , 
`Лсныя калбасы должно стараться 
копченемь на всю зиму учинишь- прочны- _ 
ми. - Но чпобЪ саБлашь си калбасы 
| прочными, не должно ихЪЬ просшо, какЬ 
озБ есть, ‘вЪ лымЪ вывфиивать; надле- 
жип ихЬ. прежде положить подЪ. гчетЪ , 
Ч! о выжашь изЪ нихЬ всювлагу, оста- 
вшуюся ош варентя; ‘для того что, ко- 
гла влага вь пихЬ останется, подастЪ 
| перьзую причину кЪ` поокиснунтю. МЯя- 
сныя калбасы чинять в молсшыя кишки, 
почему не должно ожидать, чшобЪ дымЪ 
могр вскор® извлечь изЪ нихЪЬ сыросшь. 
Когда. мясныя калбасы во время ко- 
| пченя 8Ъ холодное вреил ‘года оЪ моро- 
’ зу замерзнуть, тогда внутренняя связь 
’ начинки, как-то и сЪ другими калбасами 
случаешся ; булеть разлучена , а ош шю- 
го получаешЪ она травяной вкусЬ, и ше- 
ряешЪ ‘свою прочность; Почему › когда 
сдблаешся сильной морозЪ, и предстоиитЬ 
опасносшь, чшо коптимыя пищи могутЪ 
замерзнуть, шогда недлежишЪ сильное ку- 
рево день и ночь вЪ поварн> или коптиль- 
Ь 5 


у 

2 

з 
; 


мерзанте, 


_НЫшЪ опасносши, чтобЪ калбасы си | 
долго ЗЬ дыму висБвЪ перекопшились. | 
Р5шишЪ это обстояшельство, шакЪ какЪ | 
Уже прежде говорено было, количесшво и | 
непрерывное , поддерживане дыму. Вре-| 
менно надлежишЪ брать копшящагося мя-. 
са на опышЪ, и сваривЪ извБдашь, доволь-. 


но ли оное прокопшилось. ДвунедЪльна- 


то копченя для сихЬ калбасЬ можешь. 


бышь довольно, хошябЪ дымЪ поддержи- 


ванЪ был и средсшвенной; посл$ сего. 
вывфшивающся онф просто безЪ обвершки. 


въ запасномь чуланф, гдЪ онф могушЪ 
служишь ВЬ расходЪ только в зиине 


шёсяцы, а не далФе. Кио же намфренъ. 


сбгречв ихЪ для служияго сшола кЪ жа- 
твенному времени, пошому чшо опЪ счи- 
шаюшся наравнЪ мясному блюду, шошЪ 
лолжень засыпать ихЪ в ящикб золою. 


ГоновивЪ же ихЬ вЬ жатвенную пору 


для жнецовб, должен ихЬ варишь по 
вышесказанному о печеночныхЪ калбасахъЪ, 
и полавать ихЪ на сшолЪ вЪ ошварЪ сЪ 
матораномЪ. 

На господсюй сшолЪ вЪ зимнее мЪся- 


\ 


Е 


нф поддерживая, отврашишь шЪмЪ про-' 


Вы 


ИН 


цы идуция копченыя мясныя калбасы не | 
варяшся и не жаряшся; подаюшЪ ихЬ,. 
‚ какЪ он есшь, на особливой шарелкЪ кф | 
разнымЪ тусшымЪ пищамЪ, ФдяшЪ же’ 
ихЬ и однЪ СЪ уксусомЪ или горчицею. ВЪ 
Нижней Саксоши очень уважаешся блюдо 

раз- 
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развареннаго гороху, которой послБ ва- 


| рятЪ сЪ копченою мясною калбасою. Впро- 
’ чемЪ вЪ нашихЪ м5фстахЪ употребляют 
’ сти копченыя мясныя калбасы, изр6завь 


оные тонки.ии кружкажи и ‘ободравЪ СЪ 
нихЪ кожу кКЪ гарнированю н$ФкошорыхЪь 


| кушан!и, для гостей подаваемыхф. 


Кровяныя калбасы св$жими упошре- 


| бляюшся мало, но большею частью ихЪ 


коптято. ВЪ тородахЪф сего дзлашь не 
можно, потому чшо у нась есшь обыкно- 
венте разсылашь свбжтя калбасы вЪ по- 
дзрки добрымЪ пруятелямЪ, а за шБымъ 
пезеночвыхЬ и кровяныхЪ калбасЪ вЪ оста- 
шкБ бываешЪ мало; вЪ деревкяхВ же, гдБ 
мзло бывает шаковыхЪ разсылокЬ, по- 
чи вс кровяныя калбасы вывЪшиваюшЪ. 
в. дымЬ, и иБмЪ больше, чшо нужно вЪ 
деревняхЪ запасаться прочными пищами 
для сшола господскаго, 


Не должно кровянымЪф калбасамЪ да- 
вать копшипться залишекЬ , чшобЪ не вы- 
сохли и не ушрашили добраго своего вку- 
су; довольно однонедВльнаго посредствен- 
наго курева, послЪ чего должно ихЪ сняЕЪ, 
прив$сить вЪ шакомЪ мфсшЪ, гдБ свобод- 
но воздухф проходишЪ, а служня сего 
рода калбасы засыпать вЪ золу, и шФмЪ 
сберечь оныя даже вЪ весенние мФсяцы. 
Естьли оныя убережены будушЪ долго и 
ссохнушся, должно будешь ихЬ развари- 
вашь по сказанному о ‘меченочныхЪ кал- 

| } ба- 
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пищамЪ или потравамЪ. 
Коптитыя кровяныя калбасы для 


стола гостинаго должно, подобно мя- | 


снымЪ калбасамЪ, издерживашть вЪ зиме 
жиёсяныу чЬмЪ долБе онЪ лежашЪ, шЪмЪ 
хуже бываюшЪ вкусомЪ; ‘обыкновенно жа- 
ряшЪ ихЬ на рашпарЪ › или подаюшЪ хо- 


лодныя; кЪ жаренью искусно ихЪ надрЪ-. 


зываюшЬ, чтобЪ скорбе прохватило жа- 
‘ромЪ углевымЪ, Есшьли калбасы не тшол- 
сшы, можно жарить ихЪ обвернувЪ бумз- 
гою, или подложивЬ оную на рашпарЪ. 
`'Должно при семЪ наблюдать, чшобЪ 6у- 
мага загорфвиись не воспалила калба- 
су, и шЪмЬ не приключила возгорБнЕя вЪ 
шрубЪ.- 

Холодныя кровяныя калбасы , равно 
и жареныя, подаюшЪ кЪ разнымЪ густымЪ 
пищамЬ и салатамЪ; ФдяшЪ же овыя СЪ 
горчицею, а холодныя СЪ ренскимЪ уксу- 
сомЪ. Кусками изр$занную калбасу эшу 
полжариваюп! на сковородБ вЪ коровьемЪ 
масл5;  гошовяшЪ же оную. кусками вЪ 
кислыхь соусахЬ, каковы изЪ сливнаго и 
вишевнаго соку, чшо составляешЪ все- 
дневное ‘блюдо. ГосшиныхЪ пиШшЪ изЪ 
сихЪ калбасЪ не гошовяшЪ ‚ ‘развЪ извЪ- 
сшно будешЪ, что госши до шаковаго блю- 


басахЪ , и подавать "кЪ разнымЪ густымЪ. 


да охошники. ‘То же разумешся о гар- | 


нированти или укладыванти блюдЪ сЪ’ раз- 
ными пошравами,. ломтиками холодной 
копченой кровяной калбасы. 


На- 
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Начинку кровяныхЪ калбасЬ, какЪ пре- 
жде упомзнушо было, чиняшЪ въ желид- 


ки, пузыри и ибшечки. ВЪ деревняхь за- 


тотповляютЬ это большею частью шолько 
для служителей; вЪ шаковыхЪ полетыхЪ 
солержалищахь находящаяся начинка не 


шазЪ скоро дымомЬ просушена быть мо- 


жешь, есшьли влага изЪ ней выжата не 
будетЪ, почему должно класть ихЬ преж-. 
де подь гнешЪ, а пошомЪ уже вЬ дымб 
выв В тива!ть. 

Легко также догадаться , что чиненые 


' желудки, пузыри и мфшеёчки должны ви- 


съть вЬ дыму двумя недБлями больше, 
нежели кровяныя калбасы, вЪ кишкахь на- 
чиненвыя, ибо по шолщинб ихЪ дымомь 
не скоро прохвашить можешЪ; но совсБмЪ 
шаковымьЬ лолгимЪ вЪ дыму висфи!емЪ не 
должно думашь, чтобЪ сдБлались он ошЬ 
шого прочн$е, НЪшЪ! ихЬ должно издержи- 
вать ВЬ ‚зи ибсяцы, да и шо не очень 
вдаль отлагая, потому что средина ихЪ 
прокиснувЪ или запл5снев Ъ, можетЪ по- 


| врежденте это всюду распространить. 


ИзЪ шаковыхЪ большихЪ кровяной на- 
чинки содержалишф выр5зывающЪ ломти, 
и ВЪ мБетахЪ изобильныхЪ поджаривая на, 
сковород6Б сЪ малою долею сала, подающЪ - 
КЪ гуснымЪ пишамЪ вместо мяса; пода- 
юЪ же с1ю начинку вЪ шаковыхЪ содер- 
жалишахЬ или вЬ горшкахЪ сваренную, по-. 
добно какЪ и печеночную начинку, на служ- 
НЙ сшолЬ вЪ прикуску вмБсшо масла й 

о сы- 


© 


сыру «Ъ намазываню на хлЪбЪ; иногда) 
‚этой кровяныхЪ калбасЪ начинки нарЪ- | 


завэь ломшями холодной, обливаюфЪ на 


‘блюдВ уксусомЪ, и за оббдомЪ подаюшЬ | 
посл какой нибудь густой пищи. Прилич- 
нфииия пошравы, посл кошорыхЪ стю ки- | 


слую калбасу ФдяшЪ, горохЬ, бобы, соче- 
вица и каршофели. 


Жарииыя калбасы ФдятЪ свя, 
отчасти же копшяшЪ, чтобЪ оныя рроле-, } 


жашь могли долБе; однакожь с1н копченый 


‚жаримыя калбасы не должно долго беречь, | 


ибо какЪ скоро высохнушЬф, шеряютЪ свой 
добрый вкусЪ. 


Прочныя калбасы, или копченыя соб- | 


ственно, не всюду равномВрио хорошо вь 


дыму выдерживаюшЪ, какЪ уже о шомЬ 


товорено было. 


ВЪ нБкошорыхЪ мБсшахЪ есть обыкно-ч | 
вене прочныя калбасы предЪ вывфшива- | 
немь в дымЪ держашь дней восемь или | 
больше вЪ разсолф, чшобЪ соль ихЪ про- | 
хвашила, и ошЪ шого сдБлались бы овб | 
шфыЪ прочнЪфе. ВЪ разсуждени полшей и | 
‚окороковЪ нужно класшь ихЪ вЪ соль преж- 
де, и дашь онымЪ довольно просолишься; | 
отЪ сего мномя заняли поступапь ша- й 


жимЪ же образомЪ и сЪ калбасами. 


Поелику начинку вЪ прочныя калбасы | 
прежде начиниван?я довольно приправля- 
ютЪ солью, то и могушЪ онБб ошЪ сего | 
бышь достаточно прочвы, ВЪ насшавленти | 
\Ъ калбасному дБлу ошвБдыване опредБ- | 
| ле- | 
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лено вфрнымЪ путшеводителемЪ кЪ позна- 


| ю исправносши подмФсей вЪ калбасныхЪ 
| вачинкахЪ, когда сказано: Хозлйка 404- 


жна сырую начинку класть на языкб и 
саша отве$ дызать. ВЪ наблюдеми сего 


`можно узнать, довольно ли калбаса им ешь 


ЗЪ себб соли, какЪ шо Хозяйка и вЬ раз-. 
суждени прочихь пищЩЪ единственно ош- 
вБдывантемр познавать должна, довольно 
ли оныя присолены, или нБшЪ, | 

Но положимЪ, чшо Хозяйка вЪ соле- 
ни’ поочныхЪ калбасЬ, когда вЪ разсужде- 
нти вкусу сама на себя положиться не мо» 
жешь, и присоливЪ начинку мало, поло- 
жишЪ калбасы прежде копчения вЪ разсолЪ; 
шо какь же узнаешЪ она настоящти сше; 
пень входу «оли вЪ калбасы? Мало соли 
помбщаешЪ прочносши калбасЬ, а много 
соли вшянушой изЪ разсолу предЪ копче- 
немЪ учиняешЪ ихЪ швердыми, и совсБмЪ 
лишаешф свойсшвеннаго праяшнаго имЬ 


’ вкусу. 


И шакЪ я по вышеприведеннымЪ осно= 


( ванёямЪ счишаю за лучший посшупокЪ сЪ 


прочными копчевыми калбасами начинку 
оныхЪ способомЪ ошвВдывантя узнавать вЪ 


- | разсуждени исправности ихЪ посолен!я, 


чтобы пошомЪ на другой день вЪ дымЬ 
вывфсить, не давая онымф прежде шого 
лежашь дней восемь или больше вЪ раз- 
солЪ. По вышеписанному производсшву со-. 
всБмЬ не нужно ихЪ вЪ разсолЪ класшь. 


Есшь- 


МВ 
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Естьли тд внушри калбасы между | 69 
начинки ‘сдблается пустая  промежка, | Ка 
шушЪ испрочносшь ея или повреждене) | КЕ 
воспртемлетЪ свое; начало; почему сти кал-| 
басы на’ другой день должно. одну по ару* | 
гой вЪ рукахЪ перебрать, рукою оныя БИН 
осторожности ю вдоль проводивЪ одад. гиз в н 
вать, и шЪыЪ промежки вЪ начиякь вою- | 


ные 


ду замфсшишь. ‘Таковое одавливае на И 

другой день не должно сзишать за излин-. И 8 
нее, и не прежде калбасы ‘въ дымЪ вь эн су 
шивашь, как по совершенти- сего со вся- | 12 
кою точносттю. | 42 
Сказано уже, что Вестфальны лба ру 
сы свой коптяшЪ шолько сушки, а по} м. 


Н 


крайней мфрБ не больше двухЪ сутокЪ. || 46 
'Должно вЬ эшомЪ и намЪЬ Вес пфальнамь | Вт 
подражашь и довольствоваться шаковымЪ | 6° 
`крашковременнымЪ копченемЪ; для 11010) | ГО 
что’ высыханте калбасЪ должно предоспза- се 
вишь пошомЪф ошЪ воздуху, пошому что | 1 
вЪшать ихЪ должно вЪ „ПрОХАад нОмЬ м. Вс 
сш, ш. е. шаковомЪ, гдЪ возлухЬ свобод-\ 

но проходишь можетЪ; вать же калба- | У 
’сы подЪ навфсами задней стороны дому, 

какЪ шо и вЪ Веспфалти, а особливо 55! и 
деревняхЪ дфлаютЪ, не совфтую, ибо сы- || В 
щутся посторонние охотники, кои жнуиЬ || В 
шамьЬ, гАБ ве сБяли. Должно калбасы вв № 
шать вЪ верьхнемЪ жильЪ дому ЕЪ АЕ. к 
помЪ чулавЪ, гл’ бы воздухЪ свободно про* | 
ходилЪ; в АпрВлВ, или вЬ в Мая, | № 
можно ‘ихЪ, подобно прочему копченому мя- © 


у 


у СУ, засыпать золою, или положивЬ въ 

‚, кафельныя печи, по обычью НВмецкихЬ | 
‘е |кресшьянф, усшья оныхЬ замазашь. 

ле | ВпрочемЪ у насЬ ‘по деревнямЪ нкое 

’. |тТорыя имБют обыкновене, чшобЪ проч- 

Ъ |ныя ихЪ калбасы вЪ дыму не пояернВли, 

„- | НИ пересохли ‚ обзивашь ихЪ соломою на. 
о. 1Палець шолщины, опушывать нишками’, 

аи такЪ оставляшь ихЪ н$зсколько недЪль 


в> дыму копшиться, КакЪ дымЬ вЬ раз- 
| сужденти обвершки соломенной несильно 
на калбасу дЪйствовашь можешь, выхо- 
цятЪ онБ очень хороши, и осшаюшщся сЪ на* 
ружносши чисты и жёлшы:; однакожЬ ды 
| му должно бышь небезпрерывному , впр9- 
ь. | ЧемЪ не столько долго держушь ихЬ 
м | | вЪ дыму, ВпрочемЪ этошЪ родЪ копченту. 
ъ | соломою обверченныхЪ калбасЪ , надЬ оча+ 

| 10 или надЬ усшьемЪ черной печи, опа- 
| сенЪ, и полиШя должна оный запрешишщь, 
о пошому чшо солома легко загарающесся 
| вещество, и можешЪ пожарЪ приключишь. 
1. КакимЬь образомЪ. копченыя калбасы 
- | Употреблять вЪ лищу, и какЪ украшать 
‚ | блюда и шарелки сЪ пищею ломшиками 
Ъ | иЗЪ нихЪ нарЗзанными, о шомЪ говорить 

| 


“ 


не нужно, поелику писано уже о6Ъ этомЪ 
’ во втором ошдЗлени седьмой Части 
‚. | При. разныхЪ случаяхЪ. ЗдЪсь еще шоль- 
| Ко напомнимь слфдуешЪ, чо сбереженте 
| сихЬ калбасЪ. не ИНОМ должно вдаль 
|| просширать;$ для Шого Чо усшарБ8Ъ 
’ онз внушри жёлшБюртВ , и заржавымЪ сво: 
| Часть ГПЬ ОтдВл, 4. %Ъ ИМЗ 
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имЪ ‘вкусомЪ ко упошреблентю на. господ- 
ский сшолЪ учиняшся негодны. 


Различные роды калбасо, кои иногда кро- 


„и5 времени домовой бойни готовятб. 
КромБ вышеописанныхЪ роловЪ кал- 
бась, какЪ прежде упомянушо было, есть 


ИВЫЯ временно приг гошовляемыя ; во ой 


рыя большею часшью вь о НызЬ домахЬ 


составляющЪ прудЪ. поваровЪ, а временемЪ _ 


подражаюшф шому и вВЬ домахЪ средняго 


сосшояня. Описане КЪ приготовлентю. 
оныхЪ здЪсь не будешЪ упущено, дабы. 


молное насшавлен!е о дЪлан!и калбасЬ со- 
брано находилось; и шЪмЪ больше, чшо 
часшь подм$сей вЪ нихЪ идетЪ ошЪ свиньи: 
{ Но прежде- приступленя кЪ описанию 
приготовлентя шаковыхЪ  калбасЪ ‚ кои 
собсшвеняо не надлежашЪ к о 
домобойни , упомяну я, какЬ можно д$- 
лашь жариийыял калбасы во всякое время, 
когда можно свинины досшашь въ мясныхЬ 
рядахЪ, и саблашь оныя домх СЬ луч- 
шимЬ НабенемЪ чистоты , нежели ка- 
ковы бываюшЪ покупныя; ибо извБсшно, 
что жаримыя калбасы ви вЪ какомЪ домБ 
не наскучавЪ, и что сныя сосшавляюшЪ 
уважасмую госшиную пищу. 
` НадлежишЪ взять в мясномЪ ряду 


любавчины свБжинной и сала сЪ боковЪ. 
сшолько ‚ сколько за нужное усмотрЪно. 
будешЪ; кожу и жилы сЪ нихЬ должно 


очистишь , мясо и сало мЗлко изр$зать, 
и крупно срубивь приправить обыкновен- 
нЫ- 


> © з == 


. знсас= же зь 


ыы 


ыы а Бр «4 = 
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| 
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выми Пряносшьми, какЪ-то солью, пер 


`ЩомЪ, шминомЬ и м$Ълко скрошенною ли- 


моною коркою: НБкошорыя чаюшЪ . вкусь 


` ЖаримыхЬ калбась возвысишь, подливая 


ВЪ начинку орлдинарнаго вина, Естьли ошЬ _ 


| собственной бойни не осшалось надушыхЪЬ 
| И засущенныхЪ кишокЬ; должно ЗЪ МЯ- 
| ©номЪ ряду Взять И Ки иШоКЪ свЪя ‹ИХЬ, но 
|бныя по прежде писанному насшавлению 
‘должно еще вымачивашв и перечистишь. . 


Когда дЪлающея шаковыя калбасы въ 
домВ ЕЪ жарке ЛЪЬшне мЬсяцы,; должна 


| весьма взирашь'нз погоду; чшо есшьли 
| оная очевь жарка, Шо гошовишь калбась 
| зе больше какь на од! инь день; а ужё 
| Много чшо На два дни; пошому чо; какЪ 
| бы оныяз солены нё были; что однако м 5: 


ШаеёшЪ доброму вкусу, ‘Но со ВсемЪ шЬмЪ 


`вскорБ провоняющЪ. Сото обсшояшёлб- 
| сшва пренебрегать неё должно; и лучше 


сбвсБмЪ калбась не ЕЕ нёжели но- 
дать на сшолЪф загнивиия; 

ИЛГозгдвыя Калбасы дВлаюшь во Ино- 
ТтихЬ домахь, как. во. время НЫ, ав. 


| И в иную пору, Взяшь: по благоусмон:ре- 


МЮ июбасчины; ш.е, чистаго свинаго мя“ 
сай 1045 прошизь шого свинаго сала, 


| и высш В срубить очень мБлко; кЪ сему 


Подбавить 8Ъ.товяжьемЪ ошварв, или в 
недосташкВ очаго только вЪ водб размо- 
ченнаго и опяшь выхжатшаго папушника ‚ 
или шакЪ называемато ()ранцузскаго хлё- 
ба, толченыхо т перцу, аесшь- 
м 2 ли 


< 


`утлевомЪ жару; ФдяшЪ оныя СЪ разными | 


`даже въ осеннее м$Фсяпы ‘должно калбасы > 


ли угодно кишнецу , соли, дробно скро- |8 
Шенаго и в5 свиномб Е поджареннаго | 
луки, 103 изб свиной головы, кошо- | 
рой раза два перерубить должно , а напо- | [м 
слЪдокЪ н5$сколько яичныхб желтковб; 
подмф$си см перемфшать и. начинить въ 
свиныя кишки; количесшвомЬ папапушни-_ 
ка или франнузскато хлфба, шакже яицЪ, т 
должно учреждаться по количесшву сви- 
наго мяса. 

СихЪ мозтовыхЪ калбасЪ не варять , 
но жаряшЪ ихЪ исподоволь на рашпар$ на | 


м 


ПУ 
м 
| 
| 


густыми пищами: иногда подаюшЪ ихЪ 
особливо, обливь желаемымЪ соу сомЪ; | 


сти ‚скорфе шрашишь. Упошребляемый вЪ. 
начинку мозг причиною шого, чШо он | 
скорбе другихЪ калбасЬ поршяшеся и вкус | 
шеряюшЪ. 

ИнымЪ ие дБлаюшЪь мозговыя | 


згу ‘наружную. перепонку , изрубливающь | 
оной мягко, приправляюшЪ солью, му- |} 
шкашнымЪ ивфшомЪ, инбиремЪ , перцомЪ | 
и шафраномЪ, подбавляюшЪ кЪ шому ко- | 
ринки , вылущенныхь зеренф кубебы, по- | 
лосками накрошеннаго миндалю ‚ два яйца | 
и малую долю молока, а помамЪ начи- | 
нивЬ свиныя кишки, СЪ обоихЬ концовь ' 
завязываюшЪ ; обваривающЪ см калбасы | 
н%сколько ВЬ водБ , пошомЪ кБ упошре- | 


а а ен 


бленю жаряшЪ на рашпарВ надь углями, о 
вы- | 


вымазываюшь коровьимЪ масломь и го- 
| рячтя подаюшЬ на сшолЪ. 


т ИзЪ обоихЪ способовЪ пригошовлентя 
0- || мозтовыхЪ калбасЪ кажешся перьвый 
;| 1удобнБе за меньшимЪ количесшвомЪ под- 
Ъ |мЬсей; да и ВЪ самомЪ дЪлВ чаще види- 
и- | мы бываюшЪ на сшол$ вЪ домахЪ средня- 


Ь, то сосшоян!я калбасы перьваго пригошо- 


и- Ивления , нежели посл дняго. 
| 
‚| Французскя калбасы‘ дВлая, посшу- 
12 } паюшь шаковымЪ образомЪ: Взять изЪ око- 
| рока свинаго любавчины, очистить СЪ нее 


[И 
Ъ | кожу и жилки, мясо изр8зать, а пошомЪ 
ь; | мягко изрубишь, сало же скрошишь вЪ м$л- 
ы || КТе жеребейки, которое должно быть чи- 
Ъ | сшое, а не изЪ проросши; считаешся на 
и | при фунта рибленаго ‘ияса два фун-_ 


аа 


много шаораниу,. кошорый можешь бышь 

| свЗжй и сушеный; зеленой маторанЪ’ дрл- 

:] жно мВлко изрубить, а сухой стереть: все 
| 


Ъ "та сала, и послЗднее не срубать, а шакЪ 
| вЪ жеребейкахЪ и оставишь; прочтя под- 
я | МБси: два вЪ молокВ размоченныхЪ и опять 
о- || выжашыхьЬ Французскихб хл5ба или ша- 
Ъ |ковой мБры булокЪ, пять или шесть яич- 
у. | ныхб  желтковб, понемногу сибтаны, 
Ъ | мушкатнаго цефти, жорицы, гвоздики, 
>. | перцу, иушкатнаго орёшки , соли и не 


эщо смфшавЪ начинивашь свиныя кишки. 
Калбасы сти должно варить медленно вь 
е- | ВоДЪ, присоливЪ оную не много, почти 
И иБлой ЧасЬ} для шого чшо мясо въ см 
Бз кал- 
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калбасы, нс так какЪ въ друмя, начини 
ваюшр сырое. 
| ДБлающьЬ же сти Форд иасьия калбаснй 
для перемвны красныя, подбавляя вь на- | 
чинку свиной крови; ФаяшЬ оныя СЬ разе | 
ными густыми пишами. | 
ПоджаривающЪ же оныя на сксвород® | 
не много вЪф коровьемЪ маслЪ, и облива- || 
оюшШЪ шаЕвЪ называемымЪ желтыиб Робер: | 
товыиб 60/606; со усЬ этот дВлаюшЪ | 
ак: положийгь въ каспрюлю кусокЬ вы: | 
мышаго масла коровьято, пошомЪ два яич- | 
ныхЪ желшка, ложку или двЪ горчицы, | 
не много ренскаго уксусу и сахару, смять |} 
это ложко’о, посл подбавкою чистаго мя- й 
‚снаго ошвару, или малой лоливира СЪ во- | 
дою развести вЪ гуешоватой соусЪ; этим. 
соусом обливают калбасу, вЪ масл$ под: | 
жаренную, и тогда будешЪф сте самое иску- | 
сное блюдо СЪ Франнузской поварни, | 
Испанск?я калбасы лБлаютЪ времен-_ й 
но охотники до иностранных Ъ кушанй ,/) | 
и которые своему домашнему предпочи- | 
зпаюзь чужое; сЬ хороптаго поросенка со- 
драть всю кожу, попомь обрБзашь все | 
мясо, жилки выбрать, срубить мясо мяг- | 
°ко и положишь вЪ посудину; лалВе, скро- | 
шить жеребейками фунтб сала, подба- 
вишь кЪ мясу, приправить эшо инбиреиб; | 
пушкатнымб цстомь, к рупновато | 
столченымб перцощб, карламоно.мб, кро: 
шеною лимонною коркою и малою долею 
сои, и перемфшаюь гораздо; посл взяв | 


я 
{0 


мяче 


= 
ыы 
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кожи поросячью растянуть на чистомЪ 


столЪ, намазашь см5сью, нарФзашь сварен- 
наго. говяжьяго языка, шакже лимону и 
свёкиго сала четверогранными полоска- 
ми, укласть оными вдоль ‘намазанную 


‚смВсь, и посыпанть между оныхЪ вылущен- 


ными фисташными ядрами. Кожу скашавь 
увязать нишками, а закашать кожу какь 
калбасу вшрое, четверо или шестеро у 
шаковымЪ образомЪ сдБланную сего ‘рода 
калбасу положишь вЪ шазЪ или кошликЪ, 
налить на нее часть воды, часть вина и 
часть уксуси, довольно присомить, всы- 
пать крошеной ‘лимонной корки, ииш-о 
катнаго цвфту и всякихЪ другихЪ пряно- 
стей, какЪ- то лавроваго листу, розма- 
| ричи, исопу, тишану, спиканарди, и 
шому подобныхЪ, присшавишь на’ огонь и 
варить; по свареми сосшавитшь СЪ огня 
вЪ халодное мБсто, чиобЪ оспыло, а то- 
тда, какЪ на столЪ отпускать, вынувЬ кал- 
басу ошерешь, разрфзашь поперегЪ кру- 
жечками, и уклавЬ на блюдБ гарнировать 
оное кружками лимону и облищь добрым 
„ренскигиб уксусомб. ПодающЪ же сю кал- 
басу цёлуию на одномЪ блюдВ со свиною 
головою, ала 406е приготовленною, и дру- 
ТИМИ ХОЛОДНЫМИ. мясными пишами. 


_ в Ся А калбаса любящимьЪ про- 
сшошу вкуса столькожь мало понравищ- 
ся какЪ и Французская; пригошовлене же 
оной включено здБсь шолько въ угодность 

4 тфмЪ 


шБмЪ Хозяйкамр, кои полюбопышешву* | 
°®ЮШЪ знашь, изЪ чего оная состоишЪ. й 
``Сосиски или шалыя жарижыя калба- 
‘ски` дБлаюшЪ либо изЪ одного мяса 20- ! 
_ 00дой свиньи, или что лучше, сЪ прибав» 
кою телятины и свинаго сала: 

Изь свинины должно о0бобрашь кожу 
и жилы сухтя, п прошиву мяса класть са- 
ла вполы, изрЪзать -и срубить мягко какЪ 
_ ПБешо, подбавишь соли, иблко скрошен- 
ной лимонной корки, не много полченой 
своздики, иушкатнага цебту, шакже 
вина, и все это смфшать. 

Когда вмБсшо свинины взята будетЪ 
телятина, должно въ нее подбавить с6%- 
наго сала, срубить мягко и приправить, 
солью, периомб, евоздикою, мушкат- 
нымо ивётомб м дробно скрошенною /ж- 
жонною коркот. 

Ту или другую изЪ сих начинокЪ, 
посредсшвомЪ прыскала или трубочки, на- 
чиниваюшЬ вр ронкя бараньи кишки , 
кои могушЪ быть шолщиною около пальца. 

Иногда ‘пригоновленную совсбмЪ на- 
чинку стираюшЪ _сЪ двумя ложками св$- 
жей сиётаны и однимЪ сырымЪ яйцомЪ. 

Калбаски си кладушЪ вЪ кипящее пр5- | 
еное молоко, и даютЪ онымЪ только одинЬ | 
разЪь вскипЬшь, посл чего перекладыва- | 
ютЪ либо въ варящуюся похлебку, или 
особливо с похлебкою вЪ касшрюл$ сва- 
ривЪ, употребляюшщЬЪ кЪ гарнировантю ку- 
шаньд; — или вынувЬ калбаски изЬ молока, 

кла> 


{= 


| кладушЪ ихЪ’ на бумагБ, масломЪ коровь- 
| имЪ намазанной, вЬ шоршную сковороду, 


| и посшавивЪ вЪ горячую печь запекаюшЪ. 
" По совершенЁи сего выкладывают! на блю- 
| до, обливающЪ саломЪ, вышпопившимся вЪ 


сковороду, посыпзюшЪ жеребейками на кро: 
шенною лимонною коркою и шершымЪ пше- 
ничнымЪ сухаремЪ, и шакЪ маи: 
на столь, 

КлалушЪ же си жареныя ‘сосиски вЪ 
похлебки, шакже хороние гостиные. соусы. 

(Французская ` сосиски дВлаюшЪ по 
вышеписанному же, но сф шою шолько раз- 


| нотою, чшо подбавляюшЪ вЪ нихЪ вЪ по$- 


сном молокЪ намоченнаго и послЪ. вы- 
жатаго Французскаго хиёба и не много 
шолченаго кишнецу; а пошомЪ жаряшЪ по 
вышеписавному; подающЪ ихЪ сЬ разными 
изЪ огородныхЪ расптБитй пищами, также 
сЪ чинеными яблоками; или составляюшЪ 
особливое блюдо, так какЬ сказано о 
ФравпузскихЪ калбасахЪ, обливая Робер- 
шовымЪ соусомЪ. 
Калбаса изб телятины шребуешЪ 
мяса безЪ сухихЪ жилЪ и хрящей; срубить 
шеляшину обще сЪ, саломЬ, бывающимь 
около ея почекф, пошомЪ подмБ5шашь вЪ 
нее бЪлаго хлба вЪ молок$ размоченнаго, 
или просшо сшершаго, соли, н$сколько. 


 св$жей смБшаны и мушкашнаго цвЗту, и 


еще перерубишь; посл чего изЪ сего о 
сша подобтемь калбасЪ скатань круглые 
р Е куски и. обвишь шелячь- 

г $3. иМЬ 
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имЪ сальникомЪ, а& вЪ недостапкВ этой | 
сальной перепонки обвернушь бумагою, на- |} 
мазанною коровьимЪ. ‘масломь, и поджа- | 


рить на рашпарЪ надЪ углями. 


Оппуская на столЪ сти калбасьт, обли- | 
ваюшЬ ихЬ ‘расшопленнымЪ КоровьимЪ ма- | 


сломь и лимоннымЪ сокомь,; сЬ чемЪ ихЬ 
и ФБдяшЪ; оныя надлежашЪ К сфточнымоб 


калбаса.мв (*), окошорыхЪ вЪ слБдсшви | 


подробн$е писано будешЪ. 


Калбасы изо жаренаго каплуна, ку- | 


рицы, -ИнНАЗЙКи И телятины готовяшь 
шаковымъ образомЪ: отЪф помянутаго жа- 
ренаго мяса изЬ пшицЪ обобрать 05.106 
иясо, а СЪ шеляшины любавчину или 
шякать изб задней ноги; все шемное мя- 
со отдфлишь шщшательно, бЪФлое же мясо 
изрБзавЬ вЪ кусочки, изрубить очень дро- 
бно; потомЪ скрошишь н$сколько свинаго 
сала жеребейками И положишь кЬ сру- 
бленному мясу. Сварить это сЪ прибав- 
кою прёснаго молока, двущжя цфлыми 
чуковицажи, лавроваго листу, тилйану, 
шаорану и горстшью кишнециу иБлкомЪ , 
поибавишь равною мФрою протшивЪ мяса 
ОФранцизскаго хлёба, обрЪзавЪ сЪ него 


корку тонко, и размочивь вЬ шомЪ же` 


молокБ, вЪ кошоромЪф варено вышеписан- 
ное; хлЪ6бЪ должно сперьва выжать, а 
О положишь къ мясу. кн, изъ 

тез 


г (*). офтКою называющф нфкош поры сальник ‚ КОЗ 
шорый окружаешЪ у рогатшой скошины и бараз 
новЪ шребуху . ‘1; е. желудокЪ. 
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шести или осьми яицб садблашь на сково-`^ 


родЪ СЪ. ны коровьимЬ разбивную 
лишняци, протереть сквозь сишо въ 
прежнему , о ифлко скрошенной 
дишонной корки, мишкатнаго ор 5ШКу и 
соли, а есвьли за благо усмошрВно бу- 
дешЪ, несколько ложек свбжей сиётаныу 
шакЪь ч1о6Ъ вачинка была не густа и не 
жидка; потшомЪ все эшо взогрЬшь мФшая 
на слабомЪ углевомЪ жару. 

Сто вазинку чинимь вЪ свиныя кишки, 
пинамельно 10го смотрЪвЬ, чтобЪ ки- 
вокЪЬ не переполнить , и тогда сЪ обоихЪ 
конновЬ калбасы завязать или закрпишь 
спичками, 

КЪ вареню сихЪ калбасЪ подливаютьЬ 
не много воды вЪЬ молоко, въ котшоромЪ 
СЪ шравами было варено по зышеписанно- 
му млсо, и когда закипишЪ, положишь 


‚калбасы СЪ небольшею долею соли; `ва- 


рить ихЪ надобно около чешверти часа 
исподоволь , ‘чтобЪ молоко едва только 
калебалось; когда поспФюшЪ, выложить 
калбасы для остужентя на сукно. 

Когда надобно упошребляшь сти кал: 


‚ басы ,’ сдБлашь  изЪ бумаги коробочку у 


влишь вЪ нее поджареннаго до шемна ко: 
ровьяго масла и жаришь вЪ ней калбасы; 
должно однако очень остерегаться, ч11с6Ъ 
отонь снизу былЪ не силенЪь, и калбасы 
не пошрескались бы: СПОЛЬКОЯЪ хорошо 


можно ихЪ жаришь и на сковородВ вЪ ко- - 
ровьемь маслЪ; ошсылая на столь, кал-. 


ба- 


басы си облить ш$мЪ же масломЪ, вВЪ ко- 
шоромЪ жарились. 

Повара вазываюшЪ описанныя шеперь 
калбасы , какЪ уже о шомЪ сказано, бид- 
дйнгб 6$лой в ошличенше ошЪ кровя- 
ныхЬ калбасЬ, чернымЬ буддингомЪ ошЪ 
нихЬ называемыхЪ. 

Л/ивдальная калбаса дЪЗлаешся ша- 


ковымЬ образомЪ: Взяшь на полфунта, 
ияеко столченаго шиндалю ‚› два вб сва-. 


„ренномо сб травами молок$ размочен- 
ныхб Французскихб хлфба, шакЪ какЪ 
предЪ симЪ выше писано, и выжавЪ оные 
положить вЪ посудину кЪ миндалю, посл 
дробными жеребейками накрошевнаго сви- 
наго сала, или вЪ недосшашкЪ онаго ра- 
стертаго коровьяго масла, шесть яич- 
ныхо желтково и шесть ибёлыхо ялицб, 
<Ь желшками и бБлками сдБлавныхЬь СЪ 
кусочкомЪ масла вЪ’разбивную лишницу , 
и‘ прошри сквозь сишо вЪ посудину кЪ 
миндалю; все это сЪ прибавкою и$лко 
скрошенной лимонной корки, тертаго 
мушкатнаго орфшку , соли, а естьли 
нужно, нБсколькими ложками сеёжей сиё- 


планы и сахару, но столько онаго, чтобЪ. 


не пересластищь и не сдБлашь противно, 
приставивЪ на углевой жарЪ взмБшашь. . 
Когда немного согр$фешся, посшупашь 
далЪе точно шакЪ, какЬ выше сказано о 
64016 буддинг8; жарить и на столь 
отшпускашь миндальныя калбасы сти дол- 
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Калбасы изб телячьихб рубцовб так- 
же упошребительны: Рубцы изр5зываюш- 


`ся вЪ куски, ошваривающся вЪ вод, по- 


помЪ осшуживаюшЪ ихЪ вЪ холодной водЪ; 
давЪ рубцамЪ довольно ошечь ‚ скрошишь 
ихЬ дробно, и естьли прибавляемыя кЪ 
шому кишки не будушЪ жирны, должно 
прибавить не много дробно накрошеннаго 
свинаго сала, акогда сала ныть, шо ра- 
стертаго коровьяго масла; пошомЪ нБ- 
сколько горсшей мягко. стершаго х.5ба, 
не много мБлко скрошеннаго зеленаго ти-. 
ани, или когда оной сухой, шо мягко 
столченаго ‚ мБлко скрошеннаго и вЪ ма- 
слЪ коровьемЪ поджареннаго луки, восемь 
или девять яичных желтковб, свёжей 
сиётаны и соли: все это перемБшавЪ на- 
чинить ВЪ жирныя свиныя кишки, при- 
сшавить на огонь. шолока, и.когда наче 
нешЬ закиплать, положишь вЪ него калба-` 
сы сЪ шразами, какЪ- шо лавровыми ли-, 
стани, цблымши луковицами, тиманомб, 
маораномб., петрушкою , кишнецомб и 
малою долею соли; варишь должно тшакЪ 
медленно, чшобЪ едва примВшно было дви- 


| женте молока. Когда калбасы поспфютщЪу 


шо вынув кладушЪЬ ихЬ тамЪ, гд5 бы 
‘он$ скоро остынуть могли, | 
КЪ упошреблентю калбасы сти должно 
обжарить на сковородЪ вЪ коровьемЪ ма- 
слЪ, переворачивая, и медленнымЪ жаре- 
нтемЪ на угляхЪ; снаряжая сти жареный 
калбасы ‚ облишь ихЪ масломЪ, въ кото- 
ромЪ. 


им и 
о | | 
ромЪ арии, сЪ прибавкою добраго мя 

снаго отвару и лимоннаго соку, ' 

Друмй способЪ пригошовлентя калбасб + 

изб телячьихо рубцово сей: сваривЪ и | 

осшудивЬ рубцы по вышеписанному, скро- 

шить ихЪ жеребейками , прибавивЪ свина- 

го сала, сколько нужно будешь; для того 

что инотаа попадаюшся рубиы, сами по 
‹ебЪ довольно жирные и прибавки сви- 

наго сала небзоебуюцие; разв5 только 

очень мало; положишь Это скрошенное 

вЪ посудину, шакжё шри или чешыре вЪ 

молокБ размоченныхЪ и посл5 выжатыхЪ 

ФранцузскихЪ хлфба, восемь или девять 

‚разболтаниыхЪ яиЦЬ, соли, мЪлко скроб- 
`шенной лимонной корки, вравь и малое 
дВло иностранныхЪ пряностей каких 

‘угодно; смЗшашь Это, и естьли будешЪ 
гусшо, подлишь ложки дВЪ молока, и при- 

сшавивЪ на уг. й мБшашь. пока согрЪет- 

ся. Назчинкою этою начинивать евчныя 


кишки, и сваришь ихЪ вЪ молокб, попоз, | 
ламЪ СЪ водою смБшанвомЪ ‚ СЪ, шравами | ® 
по вышеписанному, и присолавЪ. Варене 
должно производить медленно, околб полу- ||" 
Часа; пошомЪ вынувЪ положишь шакЪ, № 
чтобЪ скоро ‘остыли, > 
Повара обыкновенно поджариваютЪ | У 
калбасы Си вЪ бумажныхЬ коробочкахр , |9 
обливая до шемпа разожженнымЬ корсвь- 
имЪЬ маслом, и посшавивЪ на ратпарь › С 
мадЪ углами, чпобЪ медленно жарились. | ф 
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Кому Не угодно снарядить калбасы 
@и по вышеписанному ‚ можешь сдБлать 
т &Ъ нимЪ желтой или красной Робертовб 


| 60исб. Желшой РобершовЪ, соусЪ описанЪ 


[уже выше, -а красной дБлаюшЪ шаковымЪ 


| образомЪ: положишь не много подожженой 


| муки сЪ мЪлко скрошеннымЪ лукомЪ, лох- 
| кою или двумя горчицы, м$лко крошенно: 
лимонною коркою, малою долею ренскаго 
уксусу и сахару ; смяшьв все это ЛОЖкОЮ, 
| развести въ гусшовашый  соусЪ> жидкою 
| мясною ‘‹ похлебкою, или малою долею ви- 
| 52 СЪ водою; а есшьли нужно будешЪ и 
присолить. 

Сего рода калбасЪ ‚, кои ошЪ поваровЪ 
энди.т вазываюшся, вь жаркое время 
не должно дЬлашь больше, сколько можно 
вскорв издержашь; впрочемЪ онб скоро 
| поризятся ‚ чшо зам$чаешся и о предшед- 
| шихЪ нБкошорыхЪ калбасахЪ, 

Калбасы изо телячьихо и гусиных 
| Печеноко, раковб, себжаго сала, яицб. 
(я пшена сарацинскаго, свёжихб смор- 
чк 068, или шпинату, не хочу я здЪсь 
| описывать, ибо навыкнувЪ въ пригото- 
’ влени вышеописанныхЪ калбасЪ, легко и 
си шому соображаясь 4Ълашь можешЪ у 
‚ упомяну же только ‘о тшакЪ называемыхЪ 
’ сВточныхо калбасахб. 

Сёточныя калбасы, которыя ошШЬ 
поваровЪ и фриканделяжии называюшся › . 
имЪюшЪЬ назван:е свое ошЪ того, что би- 
шос мясо, длинными полосками сдБланное, 

об- 


ИТ 
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‘обвертываешся подобемЪ калбасы теля> 
чьею сБшкою, ш, е. сальникомЬ; скро- 


шишь мфлко телячью печень, легкое, сы-. 


‚роге свиное, баранье и телячье мясо, 


столочь въ игошБ , или срубить на ко-. 
лодкЪ въ шВешо, прибавишь ко шому вь | 


молок$ размоченнаго б84аго хлёба, ку- 
сочикб ` масла коровьлго, или вм5сшо она- | 


то ияеко стертаго почечнаго сала, му= 
шкатнаго цеёту, н5сколько личныхд 
желтково, одно. цфлое яйцо, не много 


хрошенаго луки и соли, и перемфшашь | 


все это; пошомЪ скрошишь вЪ маленьк!е 
жеребейки с65жаго свинаго сала и под-> 
м5шашь шуда же; по семЪ ‘взявЪ теля- 
й сальникб, изрБзать оный вЪ шаковыя 
части, какЪ калбасамЪь бышь величиною, 
накласшь вЪ сти сальника чисши пальца на 


ява шолщиною показанной начинки, ска- | 
ташь, И шаковыхЪ калбасокЪ надблашь | 
не больше, сколько кЪ одному обЪду ну- | 
жно; вымазать шоршную сковороду ко-\ 
ровьимЪ масломЪ, покласшь вЪ нее калба- | 
сы, и запечь вЪ печи до желшовашой ше- | 


мносши. ` | 
ВкусЪ сихЪ калбась можно перемЪ- 
нить прибавкою различныхЪ пряносшей 


какЪ-шо лямони , анчоус05б, луку, кар- 
дамону, и шому подоб. упошреблятшь же | 


ихЪ либо вЬ разныхЪ пошравахЪ, или на 
особливомЪ блюдЪ какимЪ нибудь соусомЪ 
обливЬ, 


Та- 
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Таковой соусб можешь быть ‘сл дую= 
ций: возьми шри или чешыре личныхВ 
желшка, положи вЪ горшечекЪ, подлей не 
много кулису, ч.е. добраго мяснаго соку. 
шакже по немногу Вина и лимоннаго соку з 
разбей мущовкою, варивЬ на угольномЪ 
жару, пока начнеть сгущашься ; напосл$- 
докь подбавь жиру, вышопившагося при 
жаренти калбась , выложи соусЪ эшошЪ на 


блюдо, спрысни сверьху онымЪ же жи- . 


ромЪ, положи сБточныя калбаски, а края 
блюда гарнируй лимонными кружками или 
ивфиами, | 

Кому угодно имфшь кЪ сему анчоу“- 
сной с0усб, нужно только вымоченную 
прежде сельдь обобраиь <Ъ косшей, скро= 
шишь мълко ножемЪ, и положивЪ вЪ выше= 
описанной соусЪ, приварить на огнБ, 

и Г. „Домобойня. гусей. 

ВЪ домоводешвЪ ошкормленныхЪ гу* 
сей не шокмо временно убиваюшЪ ко упод- 


шреблентю св$жими вЪ жаренье, но въ боль>. 


шихЪ деревенских хозяйсшвахф иногда 
вдругЪ побиваюшЪ много тусей кЪ заго- 
шовлентю прочной пищи, посредствомЪ 
солентя, копчентя, а вЪ иныхЪ мЬеша хЬ й 


| квашентя ихЬ мяса. 


ВЪ нБкошорыхЪ м$етахЪ, гдЪ есть 


' приволье въ разсуждени воды И луговЬ я 
| тусей водяшЪ очень много; и естьли нВть 


’Удобноспти продавапть ихЪ живьемъ ВЪ близЬ - 


лежащихЬ тородахЪ , о убиваюшЪ при“ 
`ПлодЬ гусиной либо кЪ загошовлению изЪ 
Часть ГШ. Отдёл, 2... Э МЯ- 
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мяса ихЪ прочной пищи для стола гобпод+ | 
скаго и‚служняго, а изЪ перьевЪ пухови. | 
ковЪ и перинЪ; или чтобЪ гусей выкоп- | 
‘шивЬ, также и ‚перья ихЬ продать. | 
а гусей кЪ убою назначенныхЪ | 
опредЗляешь на соленые и копченые по- | 
лошки ; 110 вЪ разсуждещи ошкармливан1я › 
оныхЬ должно наблюдашь различте. . 
Естьли копченымЪ гусямЪ ипити шоль- 
ко въ расходЪ для стола служняго, шакЪ 
жирно ихЪ ошкармливашь нфшЪ нужды, 
и можно птБмЪ сберечь кЪ ошкармливан1ю | 
идущую часшь хлЬбныхЪ зеревЪ или. ого- 
родныхЪ расшБнЁй; гусямЪ же не сли-\ 
шкомЪ жирнымЪ должно бышь и для шо- | 
то, что они ВЪ эшомЪ случа бываюшЪ 
прочнфе, хошя шаковое мясо ошЪ долго-, | 
шы времени и швердБетЪ , но для рабо- \ 
шящихьЬ людей не есшь вредно. И на 2о- й 
сподской столб подаюшф не рБлко не’ 


слишкомЪ жирные копченые гусиные поло- (хз, 
шки, ношому что не давая имЪ высыхать |, 
‘отЪ дальнфйшаго лежантя, издерживаютЪ |„, 
ихЬ зи.иою. Для господскаго сшола варяшЪ р 
ихЪ особливымЪ кушаньемЪ, и подаюшЪ Ге 
ча особливыхЪ блюдахЪ или шарелкахь » 2 Е. 
либо горяче или холодные, кЪ упошреб- | я 
лен!ю сЪ. разными тустыми пищами; особ- | по 
ливо же бываешь сте вЪ н’БхЬ мфешахфу | 
“тд любяшЪ дробную или Ларкскию су- | уд 
шеную рфпку; кЪ оной подаютЪ си копа |, 


ченые гусиные полошки. ВЪ нВкоторыхВ 


йомахЪ и варяшЪ полошки сли СЪ вяленою | 
# | | 


до т 


| Рпою , именно: сперьва копченой гуси- 
вой полотокЪ почши до. спфлосши увари- 
ваюшь вЪ особливомЪ горшкВ, а пошомЪ 
| подбавляютЪ особливо же разваренную р3- 
|пу,и еше вмфешВ даюшЪ довариться. 
Гусей коптяшЪ' полошками, ш, е, рас- 


_ пластавЪф каждаго по поламЪ, а варяшЪ ли- 
60 ЦБлыми полошками, или полошокЪ роз- 
“ ИвявЪ на четвертины ‚ и послЗднее боль- 
> | шею частью дБлается кЪ варенйю СЪ вя- 
2 |леною р5пою; разнимаютЪ же полошки на 


двое и для удобносши кЬ сшолу служне- 
|му, когда варишь оные вмБ5сшЪ СЪ какою 
| нибудь потравою, и которую должно на- 
‘здобишь гусинымЪ саломЪ ‚, чтобЪ не ну- 
ао было прибавки другаго жиру кЪ мяг- 
кому уварентю оной потравы. 

Также и вЪ солене назначенныхЪ гу- 
. ее не должно слишкомЪ жирно ошкарм- 
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С Ч ливаль, чиобЪ шфмЪ прочнЪфе вЪ соли ле- 
жать могли. ВЪ нБкошорыхЪЬ домахЬ шал 
| ковые соленые гуси очень уважающся на, 
| стол5 господекомо; варятЪ и подаютЪ 
‚| ихХЬ особливо. ‘лять ихь горячихЪ и хо- 
‚| лодныхЪ, либо сЪ какою нибудь гусшою пи- 
> щею, или СЪ горчицею, или уксусомЪ; въ. 
| этомЪ елучаВ посылаюшЪ ихЪ на сшоль 
’  полошками и четверитинами. 
| Когда же ошкармливане гусей проис- 
| ходинтЬ вЪ намфренти имфть самые жир- 
(ные полотки, шо гусей кормишь уже дол- 
| жно больше, пошому что они ошЪ корму 
’ прибавляюшся, да и жирЪ ‘сихЪ гусей вЪ. 
Эа к@- 


` копченти выходишЪ пртяшв$е вкусомЪ. Ху- › 
дые и малые полошки не красивы; чБмЪ › 


крупн®е оные будушЪ , шфмЬ лучше. 


При 4608 гусей кровь ихб собираютб 
для употреблетя во тако называемую | 


черную кислицу. 


ОбыкновённЪиш!й способЪ убивать гу- \ 
сей, колошь ихЪЬ концемЪ ножа вЪ голо- \ 
зу. Чтобы способнфе эшо исполнить | 
убиванте производящему человфку; гуся 
должно ущемишь вЪ колФняхЪ, чшобы онЪ | 
не шевелился. На верьху головы у гуся есть 


углублен1е, гдЪ должно перья осчипавЪ 


оголишь спо часть черепа, или самый: за- | 
тылокЬ; вЪ него проколоть, голову, | 
или сдБлашь малой разр6зб попереть , 


чтобЪ кровь сошла. 


Истекающую кровь должно собирать | 
в полставленный горшокЪ, положивЪ вЪ’ 
него прежде не много соли и уксусу, и’ 
ножемЪ, копорымЪ колешь, мБшать' кровь | 
безпресшанно, пока остынешЪ ; безь шща- 
шельнаго мВшантя кровь скипится и учи- | 
нишся неспособною кЪ пригошовлентю изЪ | 
нее во многихЬ домахЪ м ле | 


домашняго куптанья.. 


Не нужно здЪсь повшоряшь, Как при- | 
тотовляется с1е кушанье, черною кисли- | 
нею называемое, пошому что описано оное | 
уже вЪ перьвомЪ ОндБлен:и УП Часши; шамЪ | 
сказано, что кромЪ гусинаго пошроху мо- | 
жно клаёшь въ. нее вЪ куски изрубленнаго | 
туся, а за4Бсь напоминаешся, чшо гусь | 


я | 


о ымынныь 


вЪ 2шу кислицу не долженЪ быть елиш- 
| комЪ жиренЪ, и убишЪ можешЪ быть`какЪ 


| называешся СЪ поля. Хошя онф СЪ поля 
_\ не таковЪ бываешЪ вкусенф какЪ сЪ дома- 
‚| шняго корму, но шравяной вкусЬ очень со- 


| тласенф сЪ этою кислицею. 


|! Когда гисиныя печенки довольно велики, 


|| де всарятб оныхб в6 кислицё, ни вб гу- 
`синомб потрохё, но за лакомой ку- 
соко готовятб особливо. 

/Уалыя гусиныя печенки; кои обыкно- 

венно бываюшЪ шверды, упошребляющЪ вЪ 
черную кислицу, также вЪ варенье гусина- 
то пошроху, разв$ шолько упошребляюшЪ 
| ихЪ 85 пашшешы кф придантю онымЪ пр! 
| яшнаго` вкусу; кЪ’ сему очень способны ма- 
| лыя тусиныя печенки. 
У молодыхо гусей печенка бываетбв 
” яе велика, какь то можно видишь вЪ ту 
сяхр, побиваемыхЪ до Воздвиженья; моло- 
(| дые гуси, и доРождесшва холявие, также 
| че имфюшЪ шакихЪ большихЪ печенокЪ, 
|| каковы у молодыхЪ гусей находятЪ около 
' Филиппова ‘заговенья; по крайней м®рБ 
У гусей, кЪ Рождесшву побиваемыхЪ, не бы- 
| ваешЪ оная столько пухла и мягка, и по- 
варенное искуссшво увеличить оную уже 
не можешЪ. | 

Мноме уповаютЪ печень вЪ своихЪ гу- 
сяхЪ увеличить антиионею, которою по- 
_ сыпаюшЪ зерна, которыми ихЪ кормяпЪ. 
_ ХошябЪ автимон{я или сурьма и че дБй- 
сшвовала собсшвенно на печень живошнаго, 

эз не 


че 
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но оная способствуетЪ кЪ скор ищему- раз-_ 
жирфнтю гуся. Ч$м6 жирифе бываютд гу- 
си, тЬио величайшихо печеной ошЪ нихЪ 
ожидать должно; 


Когда печень безЪ, поврежденёя выну-. 


ша будетЪ изЪ гуся, такЬ какЪ ей быть’ 
должно, кладушЬ оную не медливЪ вЪ. хо- 
лолную воду, или вЪ зимнее время в’ 
снТЬ, чтобЪ вынгла она совершенно бла 
ито вЪ жаренти ея составляешЪ главную | 
красоту; сыбтЪЬ же #Ъ зимнес время можешь | 
кь тому служишь, что печень на много | 
дней удержишЪ свою свфжесшь.. 

Выше упомянупо о поваренномЪ искус» | 
сшвЪ, какЪ увеличить зусиную печень ; 
оное оооинь вЪ семЪ: обмывЪ печень. 
начисто, положишь оную вЬ горячее мо- 
локо, посыпать м%Флко столченымЪ 6Т- 


лымЪ перцомЪ и дашь сшояшь два дниз. 
вЬ продолженти сего времени чрезЪ каж- о 
дые дса часа взливашь на нее свфжаго ’ 


ы 


| 


|| 
| 
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РЕЛЕ 


молока, ошЪ чего она вздуешся и’ приба-. 


вишся предЪ прежнимЪ почши вдвое. 


Когда печень приготовляешея вЪ гс” 
стиное кушанье, должно вымыть’ оную на= | 
‘чисшо и отереть салфешкою;` между | 
н5мЪ положишь въ глубокую сковороду! 


или кастрюлю кусокЪ вымынтаго коровья- 
го масла, иБлую гвоздикою натыканную 
иуковицу , шакже иушкатнаго цевту и 


дитонной корки, печень положи по сверьхь | 
есго и дай исполоволь упрФвать, посл$ 
чего дастЪ она много соку; вЪ эшошЪ соусЬ ' 


жк 


р — дел- 


поели 


. 


| | 


<>" У о т* 4-3 ве —— ве а - фе. 


(| должно посыпать либо одного тершаге 


пшеничнагосухаря, или онаго жесЪЬ вымо- 
ченнымий и косшей обобранными и м$л- 
ко скрошенвыми ‘анчоусажщи, или вм Бсто 
оныхЬ очищенныхЬь шушелей, подлишь не 


много вина или добраго отвару, и дашь 
смс не много, но не долго пропр5шь, по- 
щому чшо печенка ошЪ того швердБешЪ , 
мушели же, когда оныя положены , слиш- 
комЬ размякнувЪ ‚ тшеряюшЪ вкусЪ и видЬ 
свой. При ошпущени на столЪ полива- 
юшф это кушанье лижоннымо сокомб, 
а края блюда или тарелки гарнируюЪ ли. 
монными кружками, шакже и самую пе-, 
чень, 

Когда же печень залекать, разрЪФзапть 
оную вЪ ломтики, посолить: не много, по- 
сыпать инбиремб и перцомб, и оставишь 
нБсколько полежать; потомЪ вЪ сковоро- 
ДВ распустить сала или очищеннаго иа= 
сла коровьлго, ломтики печенки посыпать 
либо крупичатою мукою, или облить 
жидкимь пЪстомЪ, изЪ молока, муки и 
двухЬ` яиць анны и вЪ маслЪ ко- 


| ровьемЪ зажарить, 


_ УпотребляющЪ же стю’ вЪ ак раз- 
моченную печенку и вЪ паштеты: сцЪ- 
дить сЪ печенокЪ перьвую шонкую жижуу 
сдБлашь пашипешь изъ мягкаго шЪФеша, _ 
положишь ‘внизу на поддонокЪ масла ко-. 
ровьяго, лимону кружками, кусокЪ сала, 
одну ЦВлую луковицу, а естьли угодно 
а усшриЦь, подлей не много вина 

Эа ни къ 


КЪ шому, положи печенки сверьху, посыпь 
мушкашнымЪ цв$шомЪ, додБлай папииешЪ 
и запеки вЪ печи не очень горячей; между 
‚тБмЪь вЪ осшашокЪ сибженной жижи и 
опять ‘на огонь приставленной подбей 


два личныхЪ желшка, чшобЪ не сварились;: 


и когда спеченой пашшешЪ будешЪ вы- 
нушЪ, прорфжь вЪ немЪ скважину, влей 
пригопювленную жижу, пошряси пашшетЪ, 
чтобЪ всюду разлилось, и закрывЬ сква- 
жину опять, подавай на столь; ибо, ког- 
да папипетЪ взрфзашь заранфе и дать 
пару выступить, печенки ошверд$юшЪ и 
нЪжность свою ушрашяшЪ. 

Копчене гусиныхб полотково и употре- 

блене оныхб вб пищи. 


СпособЪ. копшишь гусей не всюду оди- 


накозЬ; слЪдуюции по днесь счинтается за. 
лучший вЪ Верьхней Саксонши: воперьвыхЪ 
у гусей выр$зываюшсея спинки; на_круж- 
ку около бушылки м$рою соли положишь 
шри золошника ‹ селишры, перемфшать 
оныя, нашерешь гусей и вЪ посудинВ по- 
ложишь подЬ тнешЪ; разсолЪ` ежедневно 
вычерпывая ‚ обливать онымЪ гусей; когда 
полежатЪ нЪсколько, на примрЪ около 
шрехЪ дней, привязать ‚полошки кЪ рожну 
коптильному, вывфсить, чшобЪ нЪсколько 
`ошекли; а чшобЪ вЪ копчен!и. не. сверну- 
лись, распираютЪ ихЪ внутри лучинками, 


вывфшиваюшЪ пошомЪ зЪ коптильн® или . 


вЪ шрубВ, кудабы не доходило ‘сильнаго 
жару. Кажь скоро полошки вЪ дыму н5* 
кв и скоОЛЬ- 


меохо-оеон-ннон= 


Ра 


сколько позакопшяшся, обвершываютЪ 


ихЬ бумагою и довершаюшЪ копченье; ког- 
да потом употреблять ихЪ вЪ варенье, 


пригошовленте состоишЪ вЪ шомЪ, чшобЪ 


свернушь сФна или соломы, и полощки 


решь , посл$. положишь на ночь вЪ холод- 
ную воду, чшобЪф не много пораспусши- 
лись. (Для госшей таковый полотокЪ. ва- 
ришь и подавашь ПБлой, не разр$зывая: 
однако нЪкоторые разрБзывающф гуся вЬ 
часши кЪ варентю, и подаюшЪ ко всякимЬ 
тусшымЪ пищамъЪ. 

Друме, и большею частью , посту- 
паюшЪ вЪ копчени гусей шаковымЪ обра- 
зомЪ: разнимающь гусей пополамЪ, даютЪ 
онымЪ полежать нВсколько  ‘даей вЪ -раз- 


солБ, и чшобЪ верьхн!е ‘не обсохли, по- 


часту перекладываютЪ оныхЪ, внизЬ, а 
нижнихЪ на верьхЪ. или, неперекладывая, 
почасту обливаюшЪ полошки сверьху раз- 


| соломЪ. ЧрезЪ шри или четыре дни вы- 
| вБшиваюшЪ полошки вЪ дымЪ_ безЪ обвер- 
| шывантя, и не препяшствуя черно. ихЪ. 
| ОШЬ закопчентя; многе передерживаютЪ 
| ихЬ -вЪ дыму слишкомЪ долго, огшЪ чего 
| они ‘довольно швердВюшЪ, вЪ ‘намреши 
_ аоставлентя оным шЪмЪ лучшей прочно- 


сши; но вЪ эшомЪ случа выходятЪ они 


’ ве столько вкусны, и годны большею ча- 


стью шолвко ‘для стола служняго. 
Таковые огЪ долгаго копчения ошвер- 
АЗвш 2 полошки можно размягчашь моче- 


ивы Э 5 _ нтемъ 


эшимЪ свершкомЪ вЪ горячей вод обше- 


чае ДОО = 


ем вь водЪ, когда оные, какЪ выше. 
сказано о ЦфлЬныхЬ копченыхЪ гусяхЪ, на’ 


‘ночь. предЪ варентемЪ положить вЪ холод-, 


ную воду, и пошомЪ на умБренномЪ огнЪ 


ИСПодоволЛЬ разваривать: однакохжЪ ‚черно. 


пы своей, ошЪ копчентя полученной, они. 
чрезЪ шо не лишаются, почему какЪ длЯ | 
сего, шакЪ и многихЪ другихЪ причинЪ, 


тусиные поломки не осшавляшь вЪ дыму. 


долго, а шолько н$фсколько дней,’ засыха-. 
не же "их предоставлять дФИсшвтю воз- | 


духа, вывфшивая ихЪ вЪ прохладномЪ Ну 
ланБ. О упошреблени ‘оныхЪ вЪ пищу | 


писано выше. 


Величайшее раченте должно прилагать. 
к копченю жирныхб гусей, ибо таковые | 


надлежашЪ вЪ число отм$нныхЬ’ пишЪ. 


ИзвЪсшно, чшо Померанске копченые. 
гусиные полотки состояшЪ вЪ величай-. 
шемЪ уважениу почему `должво намЪ вЬ. 
домахЪ своихЪ кЪ замБнВ денежнаго рас-. 
ходу на покупку оныхЪ совершевно по-) 
дражать шому, какЪ посшупаюшЪ ВЬ | 


вшомЪ Померанцы. 


У меня вЪ дом заведено эшо уже’ 
«фи сЪ двадцать ср ‘лучшимЪ успБ- о 
хомЪ; ибо послФдовано вЪ шочносши пред-' 
писано, кошорое Экхартб ошкрылЪ намЪ. 
ВЪ своей полной опьипной эконоли (на 
Н5мецкомЪ языкВ); а какЪ сочинене эшо _ 


не у всБхЪ , включу я помлнушое предпи= | 


санте ошЪ слова до слова. 


Саь | | 
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Самый жирный и по надлежашему 
изжелта  закопченый гусь, товоришЬ 
Экхартб, считается за деликапность , 
и за шаковыхЪ много выходишЪ денегЬ вЪ 
Померанпо, ибо`шамЪ вЪ АмшЪ Ригенвальд- 
скомь лучшимЪ образомЪ ихЪ пригошо- 
вляюЪ. Настоящий же Померанскти спо- 
собЪ копшить гусей слБдуюшии : изЪ во БХЬ 
молодыхЬ гусей ошбираюшся тусаки, кои 
признакомЪ своимЪ имБюшЪ длинныя тол- 
сшыя шеи, больция головы, яркой и гром- 
кой голоСЬ, шШакже и вЪ стан поли 
нБе, ибо оные скорВе и лучше ошЪ В лают. 
ся, нежели тусыни. (ВЪ эшомЪ не льзя по- 
слБиовашь Экхаршу , что гусаки скорбе ‘и. 
лучше гусынь ошЪБдающся. Когда гусаки 
нЪсколько поздно осенью вЪ кормЪ посажены 
будуш®, не ошЪ`Вдяшся хорошо, и за кормЪ 
порядочно не возьмушся, попому чиго. на- 
чнетЪ открываться вЪ‘нихЪ естеетвен- 
ное побужденте кЪ обхождентю сЪ гусынями, 
от жто они шоскуюшЪф и хомяшЪ вы- 
драться на свободу, что вь гусыняхЪ не 
столько примфшно. СверьхЪ того гусыни 
имфюшЪ, какЪ ‘о шомЪф вЪ слЪдетвти по- 
дрсебнЪе сказано будетЪ, мясо гораздо. н$- 
жнре ‘и мягче, нежели у гусаковЪ ; что 
же послФднихЪ преимущественно ошбияра- 
юшЪ на полошки вЪ кормЪ, причина тому 
не иная ‚ какф стя, чшо они итБломЬ боль 
ше и Воина орда же Померанцы высы- 
лаюшЪ намЪ вЪ копченыхЪ полошкахЪ гу- 
саковЪ хошя крупнфе мясомЪ , но нёжнЪИ-. 

ние 


пе полошки осшавляюшЪ дома, чиобЪ 


Фсшь лучшее предЪ иносшранцами). Гуса- 
ковЪ сихЪ запираюшЪ вЪ закутЪ, соломою 
устланной, и кормяшЪ шри недЪли по- 
поламь. р5пою шолченою, смБшанною СЪ 
мзлко смолошымЪ ячменемЪ, снабжающЪ 
же ихЬ пескомЪ и досташочно водою; ошь 
сего наростаепЪ на нихЪ на мизинецЪ шол- 
°® щиною сала: шогда всБУЪ сихЪ ошкормлен- 
ныхЪ гусей около то. Ноября побивающЪ 
вдруг, с великою остшорожносиию счи- 
плюш, чтобы на шаковой мягкой и жир- 
ной кож не прорвать скважин. 

По выбранти всБхЪ перушковЪ начи- 
сто и очисшивЪ всбхЪ гусей, расклады- 
ваютЪ изЪ свершковЪ соломенныхЪ на оча- 
г малой пламень, (безопаснфе эшо д$- 
лать на полу вЪ поварн$, потому что 
высоко отЪ соломы поднимаюцийся огонь 


можешЪ вЪ. шрубу выкинушь), и гусей \ 


’падЪ онымЪ проворно поверптывая палятЪ, 
уитобЪ прижечь оставииеся малые пеньки ; 


потомЪ всфхЪ гусей обмывающЪ шеплою^. 


водою, и обрЪзываютЪ у нихЪ шеи икрылъя; 
послЪ сего `каждаго гуся разнимающЬ 
пополамЪ по самой срединф, сердце, лет- 
кое, пупокь и печенку , шакже кишки СЪ 
ие внутри находящимся, вынимаюЪ, 

и обще сЪ шеями. и лапами употребля- 
ютЪ вЪ расходЪ; полошки же кр$Зпко на- 
теревЪ солью, кладушЪ вЪ чисшую кадо- 
чку друтЪ на друга слоями, и накрывЬ 
оставляюшЪ вЬ этой соли лежашь три 
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т 
дни: въ это время соль распустится, 
и каждый гусь ЕН оною довольно на- 
пишань. 

Тогда гусей мокрых и облиплыхь 
солью должно вынушь и к ногамЪ при- 
вязашь ниченку пешлею, которою взнизы- 
ваюшся полошки на роженЪ деревянной кЬ 


зыв5шиванио, 


ПривязавЪ си пешли, мокрые еще он?Ъ 
разсолу полошки всюду усыпаюшЪ пше- 
ничныши отрубями, и вЪ оныхЬ такЪ_ 
обваливаютЪ, чшобЪ ни сала, ни мяса боль- 
ше видно не было; шогда петлями взни- 
зываюшЪ на роженЪ, прим. чшобЪ гполо- 
шокЪ до полошка. не касался, но осталось 
бы между овыми на палейф простору, и 
тогда не больше какБ на восежь дней вь- 
взсить ихбо вб дымб, но шакь, чтобЪ 
жарь ошЪ ‘огня не доходилЪ , но одино 
шолько дымь. 


НаконецЪ по осьми дняхЪ полошки изЪ 


°дыму сняв повфсить вЪ амбарБ кЪ по- 


шолоку на восемь же дней, чтобо охва- 
тило ихо воздихоиб, послЪ снявЪ обще- 
решь`СЪ нихЪ отруби чисто сверточкомЪ 
льняной вБпошки. Полошки таковые сЬ на- 
ружностши будушЪ шакЪ желшы какЪ пу- 
павка, саломЪ внутри бВлые какЪ снЪ!Ъ „’ 
а мясомЪ алые какЪ роза, и цБлой годЬ 
не шеряютЪ своего вкусу и соку. 

`ВЪ деревнЪ полошки си отм>$нно по- 


лезная вещь, пошому чшо можно ихЪ упо- 
шреб-_ 


п п а | 
шреблять со вкусомЪ сырые; почему сны | 
ми около перьвыхЪ чисель Ноября, когда | 
туси полнаго росту досшигнуиЪ › запаса+ | 
юшся, вывЬшиваюшЬ вЪ чуланы, имфюцие | 
вЪ окнахЪ рЬшешки, чмобЪ возлухЪ сво- о 
бодно проходишь могЬ, и гдЪ обыкновен- | 
но вбшающЬ ‘вешчину, калбасы и шому 
подобное, чшобы не зашхли,. Этошь доз \ 
маши! припасЪ досшоинф шого, чшобЪ \ 
замфшить обЪф немЪ вЪ’ самыхЪ государ 
скихЪ поварняхЪ. —— 

КЪ сему насшавленю © загошовлен!и | 
ПомеранскихЪ полошковЪ шолько сте за- | 
мЬмишь должно, что нфкоторые изЬ | 
нихь предЪ вывфшиванемЪ вЪ дымЪ хол- | 
спиною общтиваюшЪ ; однакожЬ се не 
хшолько хорошо, какЬ обваливан!е поло- | 
шковь отрубями $ ибо обыкновенно уно- | 
требляющЪ кЪ сему шонко выношенныя - 
въшошки, естьли только не дыравыя, | 
шакЪ чшо дымЪ никакой не имБешЪ оста- | 
°вовки къ сильному дБйсшвованию на гуся. | 
СверьхЪ того общивать полошки итруднЗе, | 
нежели обваляшь ВЪ отрубяхЪ. Самых 
отруби сти не пропалушЪ, но по стериии 
съ гусей могушь употреблены бышь въ 
кормЪ 5 в холсшину же защишый поло-” 
шокЪ и цвБшомЪ не таковЪ бываешЪ,, 
какЪ вЪ ошрубяхЪ обвалянный. 

Не должно опасаться, чтобф разсо- | 
ломЪ окруженный и пошомЪ отрубями. 
обваленный нолошокЪ отЪ соли зашвер» | 
дЪшь могЬ; эшо случишся шогда лишЪ, 

ко- 


5 


когда оной не а былЪ ; но Нопченой 


| полошокЬ должен быть сколько возмо- 
’ жно жирнФе, есшьли желашь ошЪ него 


вкусу и красивости. ‘Сало. гусиное очень 
сопрошивляешся внимантю соли, и обсы- 
паемыя ошруби шакже много вышягивающь 


| вЬ себя соли, кошорыя по предписанию вЪвы- 


я 


` 


ше назначенный срокЪ обшерешь должно. - 
” Чшо же вЪ этомЪ предписанти сказа- 
но, чшо копченые ‘полошки вмЪешБ СЪ 
ветшчиною должно вБшашь вЪ шакомЪ чу- 
’ лан, тдЪ бы воздухЪ. свободно проходишь 
| могЬ , но отверзиие вЪ немЬ не должно 
быть сЬ полуденной сшороны, и 
| бы солнечные лучи воздухЪ сильно нагр? 

вать могли. Когда это случишся, гуси“ 
‘ные полошки, равно как всякая ветчина, 


| пожелшфюшФ и проржавБюшЪ. ВЪ недо- 
| спашк$  шаковаго холодноватаго чулава 
` лучше всего гусиные полошки , по сказан- 
| ному о всякомЬ копченомЪ мясБ, въ 
— МаЪ м$сяЦцЪ засыпашь вЪ золу, ящикЪ же, 


в кошорой ови положены, ставишь въ 


` холодномЪ м5сшЪ, а каждой полошокЪ, 
| естьли не завернушЪ оной будешЪ вЪ ве- 


шошку, вынимая ко употреблентю, ошЪ 


| золы по обыкновентю очищашь. 


Что касаепся до употребленая коп- 
ченыхо полотковб, овыхЪ не варяшЪ , а 


’ФдяшЪ сырые сЪ перцомь и уксусомЪ. НБ- 


кошорымЪ вкуснБе кажешся, нарЗзавЪ по- 
лошкозЪ ломшями, жарить оные СЪ водою, 
масломЪ и лимоннымЪ сокомЪ на угляхЪ 
а 5 


въ сковородВ, какЪ- шо дБлаюшЪ сЪ коп: 
ченою лососиною: однакожЪ жаренье шо’ 


должно производишь СЪ о орожноетию В | 


читобЪ не пересушищь. 

Но какЪф копченые жирные полошки 
большею часшью ФЗдяшФ сырые, авы: 
ихЬ на сшолЪ ифлыми полошками, чшо 
для глазь пряшн.е. Не безЪ. р, А 


же когда будешЪф на сшолЪ блюдо солена- 


го и копченаго мяса; шо края онаго укла- 
дывашь ломшями гусинаго копченаго по- 
лошка, какЪ-мо дБлаюшЪ кружками коп-. 
ченой калбасы; украшашь же оными а 
блюда сЪ горячею гусшою пищею не годиш- | 
_©ся, пошому чшо жирЪ полошка ошЪф ше- 
плоты растаешь, и не таковЪ уже будешь \ 
пруяшенЪ. Когда же какая потрава будетЪ 
холодная, можно оную обкладывашь сими 
‚ломшями полошка, какЪ шо и дЪлаюшЪ сЬ’ 


У 


| 


й 


Я 


} 
Юй 


| 
| 
р 
й 
| 
| 
м 
| 
| 


в 


й ) 
| 
| 


Е 


№ 
й 


р 


| 


| 
| 
| 
| 
й 
| 
| 
| 
| 


й - 


холоднымЪ протертымЪ горохомЪ, кошо- | 


рой БдяшЪ сЪ крошенымЪ лукомЪ и кр$Вп- | 


` кимЪ уксусомЪ за Померанское блюдо. Впро- 


чемЪ копченые полошки ФдяшЪ. одни, рав-. 


нымЪ образомЪ и со всякими пошравами. 


Солеше гусинаго мяса и употребле-, 


не онаго вб пищу. 


ВЪ нБкошорыхЪ домахЬ гусей больше. 


соляшЪ, нежели копшяшЪ; для сего шак- 


же вЪ соль подбавляютщь слишры КЪ со- || 


общению мясу‘ пруяшной красноты. 


И въЪэмомЪ случа$ гусей солить луче | 


ше полошками, а не ва части разнявЪ ‚ | 


} 


шакЪ рить и на сшолЬ подавашь; одна- | 


кОХЬ | 
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оно $ 
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| хожЪ на части разнятыхЪ гусей удобн®е 


КЬ солентю вЪ кадочкЪ укладывать. 

Ч$мЬ ранфе гусей по посоленти упо- 
треблять вЪ ‘расходЪ вареныхЪ и холод- 
ныхЪ сЪ разными пищами, шФмЪ вкуснБе 
оные будушЪ.` Когда гусей СсОолЯШЬ для 
стола служняго, могушЪ ‘оные вЪ соли 
лежать ‚, пока угодно; а какЪ гуси кЪ со 


| лентю не шаково жирно ошкармливаюпася, 


также и полошокЪ гусиной ВЪ сравнени о 


| ®Ь частямЪ товядины_ очень шонокЪ, то 


лежишЪ оный несравненно прочнбе, и 
ошчасу больше солью прохватывает:ся} 
аля сего долго вЪ соли лежащее мясо ту- 
синое вымачиваюшЪ ‚`и воду вЪ это вре 
мя до н5сколька разъ перем няюшЪ, 
Квашеше гусинаго мяса и употребис» 
н1е онаго вб пищи. 
Не всюду обычаемЪ эшошЪ способЪ кЪ 


_Сбереженю гусинаго мяса; большеже зЪ 


провинцтяхЪ ОстзейскихЪ, гдВ и безЪ шо- 
то величайшее и лучшее гусеводсшво изъ 
всей НЪмецкой земли, 

Но какЪф вЪ помянутыхЪ провинитяхЪ 
вдругЬ побиваемое множество гусей толь- 
ко вЬ копчене опредБляешся; шо у 
потроха одни кладутся вЪ уксусЪ, хотя 
часть изЪ нихЪ идешф вЪ черную кислн» 


у, впрочемЪ не очень прочную пишу. Гэ» 


лова, шея, крылья, лапки, пупки, серлис, 
печенка и кишки, составляют Ъ потрохе$ 
а о приготовленти онаго 8Ъ кислицу писано. 
ВЪ УП Части вЪ перьвомЪ Опдвлени, — 
Часть ГШ. Отд, а, © ВЪ 
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ВЪ н$фкошорыхЪ. мВетахЪ и не очень | 
°кормныхЬ гусей вЪ вареше вазначивЪ, | 


разр5завь вЪ часши кладушЪ вЪ уксусЪ. 
КЪ квашенйо гусинаго мяса способны всЪ 


птБ средства, о кошорыхЪ вЪ началЪ эшой 


главы упомянушо кЪ квашеню говядины. 
Еще повара, даже вЪ знашныхЪ до- 


махЪ ‚ квасяшЪ гусивое мясо очень проч-. 


нымр способомЪ , называемымЪ сшчасти. 


духовное приготовлете, о кошоромЪ при-. 


лично упомянуть вЪ этомЪ мВешЪ:. 
Гуся должно разняшь ВЪ изрядныя ча- 
сти, и не много вымочивЬ, шолько чшо 
обварить вЪ горячей водБ , очевь мало вЬ 
ней подержавЪ, чшобЪф лучшаго соку изЪ 
мяса не вышянуло; потомЪ мясо выжавь 
и очисшивЪ ‚ приставить на огонь вЪ до“ 
бромЪ уксус$ , чтобЪ мясо все онымЪ по- 
крылось: когда начнешЪф кипбть, пЪну 
шшашельно снимашь, а сЪ’ самаго начала 
положишь шушЪ же тершаго оленьяго ро- 
ту завязавЪь вЪ тряпочку; послБ положишь 
твоздики и перцу цБлкомЪ. Ноелику. ва» 
мФренте сего пригоптовлентя есшь прочность, 
шо должно сМошрЬшь, ч1060 млсо не 
слишком разварилось. | 


Ко времени, когда мясу поепфь дол-_ 
жно, приготовленныя слиеклянныя банки, | 


вЪ кошорыхЪ оное беречь, поставить вЪ 
просторной кошелЪ сЪ водою холодною , 
на днф кошораго подЪ банки подостлаяо 
сна, приставить на огонь, чтобЪ согр5- 
лись; когда с1е послЗдуенЪ , гусиное мя- 
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со кусокЪ. по куску класть вЪ банки, так“ 


же наливать и ошварЪ, вЪ кошороемЪ оное 
варилось , пБдивЬ сквозь полошенцо, пока 
банки. наполнены будутЪ: вынушь шогд& 
банки и дашь осшьинь; сняшь шогда на 
верьху сБвшес сало начисто, и сверьхЪ ба- 
нок залить растопленнымб воскомб, но 
шакЪ, чшобЪ поверьхносшь вся закрылась, 
и нё осталось бы ви шрещинки, которою 
бы вЪ банку воздухЪф дойши мотЪ. Бан- 
ки сти берегушЪ вЪ хорошемЪ м5стВ, гдВ 


‚ве шепло и не влажно; мясо сев Ноября 


можешь простояшь не испормившись дд 
половины, лВша. Очень прряшно имфшь на 
сшол В вЪ жаркое время года сшолько вку- 


сное гусиное мясо, 


Вирочемь само по себЪ разумФется, 
чшо квашеное гусиное мясо ни вЪ какомь 
иномЬ пригоповленти , кромЪкислыхЪь со- 
усовЪ ‘не идешЪ; таковые можно выбрать 
из разнаго приго:повленгя, описаннаго во 


‚ вторэмЪ Ошд5ленти УП Части. 


Бо морозное время можно много откор- 
шленныхо гусей побивать й во томб на- 
ифреши ‚`чтобо мало помалу тра- 

тить вб жаренте, 
Иногда полезно бышь можешЪ гусей 
КЪ жаренью бпредВленныхЪ побигль вдругЪ 
многимЪ числомЪ, для того что хошябЪ 
оныхЪ два было, шо и одинф осшавний 


‚ будешЪ худо кормЪ  Феть и ошЪ того ху- 


дашь, вмфсшо шого чшо вмфстБ бывЬ. 
Фли хорошо и разжирВли; извЪешно пакже, 
| Юа чо 


й 


чито сЪ начала Ноября вкусЪ гусинаго мяса | 
начнешЪ убавляться, и становиться чВмЪ |) 


ближе кЪ Рождесшву, шБыЪ хуже; хорошо | 
и для одной этой причины, оставивЪ дру- | 


тя , побивать гусей варутЬ кЬ упошреб- о 1 
ленто вЪ жаренос. № 
ОднакожЪ погода не должна быть ше- т 
нла, когда побишыхЪ гусей намфрено бе- . 
речь чрезЪ мноше дни ко упошреблентю вЪ № у 
жаренье; ибо шакЪ называемый вывфшрЪ- |] 
лый вкус вЪ нихЪ окажешся, и прим$- Шт 
тень будешЪ, даже ш$мЪ, кои безЪ сего не’! с 
распозналибЪ , свфжШИ или сшараго битья | к 
гусь зажаренЪ. _ | : 
‘Когда стоятЪ морозы, можно ожи- | 
‚дашь, что побишые и замороженные гус | И 
вЪ замерзлосши своей осшанушся. св$жи Ис 
и добротшны до шБхЬ порь, какЪ насша- |’ 
нешЪ отишепель. | 
Таковые и кЪ заморожен!ю опредЪлен- И 
ные гуси должны быть очень жирвы; ибо | © 
оказываешся, чшо мороженой гусь вЪ жа- | И 
реньВ, есшьли не будешЪ очень жиренЪ; | Г. 
выходишь безсоченЪ, и шБыЪ больше, чёыь © 
долЪе лежалЪ замороженЪ , ибо сшужа | 
всю влагу, даже и соки мяса, со временсмЪ || # 
извлекаешЪ. й ^^ 
Чшо же. говорено было о выморажива- | © 
нти швердаго мяса, (но кошорое по ска-) й 
занному шамЪ не должно на мороз дер“ ^ 
жашь долго), чрезЪ что дБлаешся оное 


мягче, и каковое намФренте почавшу 6ы-. 


ваешЪ причиною ле М: 
домо* 


|| домоводсшвахЪ можно  намБреня сего 
| досшигнушь и ВЪ разсуждеми сварыхь 
№ тусей. | 


Гусакб имфешЪ мясо шверже, нежели, 


| тусыня; узнающЪ гусака по длинн5йшей шеб 
Ти ногамЪ. ЧЬмь позднфе вЪ Ноябрь, шБымЬ 
\ тверже сшановишся мясо вЪ гусакахЪ; кь 
| жаренью поправляюшю оное. проморожива- 


нтемЪ, ошЪ чего оное сшановишся мягче, 
Не взирая на шо, чшо молодые гуси не 


| шаковы уже бывающЪ вкусны вЪ глубокую 
| осень, какЪ около перьваго Ноября, одна- 
`кожЬ осшаюшся они еще добрымЪ жаре- 
нымЪ, паче всего вЪ деревнё, гдБ инаго. 


лучшаго для перемФны сыскашь шрудно. 
Для служишелей гуси и послЪ Рождесшва 
сосшавляюшЪ лакомое блюдо, 


_ ЧшобЪ гусей замороженемЪ продер- 
жать чоезЪ все то время, пока холодь 
сшоишЬ, должно оныхЪ совсБмЪ выпошро- 
шишь; это значитЪ всБ внушреннЁя изЪ 


’ туся вывушь, и так вычисшишь, какь 


бы сей часЪ на вершелЪ вшыкашь; вЪ не- 


| выпотрошенномЪ гусЪ калЪ, вЪ кишкахЬ 
| находящийся, заразишЪ мясо прежде неже- 
’' ли оное успфешЪ замерзнушь; почему ту- 
| еей ощипанныхЪь, куда нибудь. ошсылая , 
шошчасЬ должно выпошрошишь, не осшав- 


ляя вЬ нихЬ внушреннихЪ, поелику уклады- 
вашь ВЪ перевозку лучше бишыхЬ гусей, 
нежели живыхь. 


Юз ° 39. 


Зажаренаго. еуся можно, положивд в6 са- 
ло, учинить прочнымо в6` лежанвЗ. 
За нЬсколько лЬШЪ вЬ Вишшеноерг- 
ском НженедБльникВ обвЪсшиль я, чпо 
крестьяне заАВбшьяго м5сша имбюшь обы- 
кновен!те зажареныхЬ‘ гусей, положивЬ вЬ 
сало, сберегать оныхЬ чрезЬ всю зиму. 


Гуся КЪ сему зажариваютЪ по обы- ' 


кновентю, но шакЪ чтобы не высохЪЬ; мож- 
но начинишь онаго чернобыльникомь г 
яблоками, кшо считаешь, чшо сте соо6б- 
шаешЪь ему лучний вкусЬ: во какЪ черно. 
быльникЪ, шакЬ и яблока, предъ положе- 
немЪ гуся ВЪ сало должно выбрать; ‘по 
совершении сего, жареное положить вЬ 
большой гормекф, и залить расшоален- 
нымЬ гусинымЪ саломЬ, нтакЪ чшобЪ гуся 
было не видна, и беречь вЪ холодиомЪ 
моситВ, 

‚Кому угодно будетЪ для господскаго 
стола какое ‘нибудь жареное или тусей 
около перввыхЪ чиселЪ Ноября побитыхЪ 
и жареныхь , сберечь, шо надобно будеть 
` роснупиюь нЪоколько обсшоя:пельн$е, 
‚ чобы по времени не вынуь  изЬ сала 
залежавшатося жаренаго. 

‚ Залежавиийся или шакЪ называемый 
застар$лый вкусЪ, премлетЪ начало свое- 
го происхождентя изЪ внупренией пустовы 
ууся; для сего должно вусшошу стю напол- 
Низ 5; взять просторной глиняной горшокЪ, 
и воперьвыхЪ вылить вЪ него сала сшоль- 
ко, чпобЪ на ладонь шолщины дно покры* 

ло; 
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— ло; салу сему должно дать осшвииь, но- 
| шомЪ посшавишь вЪ него гуся стойкомЪ , 
чпобЪ шея вверьхЪ пришлась; близЪ шЪи 
на грудной косшБ ср$фзашь кожи кружокЪ 
вр рубль величиною, и отложить кЪ сто- 
ронё, потому чиюо оная самая послФдняя 
вЬ сало кладешся. 

‚ Гусинаго сала растопивЪ, но шакЪ, 
у чтобЪ было оное лишЪ шепловашо, зали- 

| вашь гуся вокругЪ по самое вырЪзан- 
| ное мфето, и обождать: пока сало осшы» 
|| нетЪ; между шмЪ, чтобы гусь вЪ горш- 
| кЪ сшоялЪ прямо, должно подперешь его 
| сЪ боковЪ горшка лучинками ольховаго или 
| инаго дерева вЪ шею, чтобЪ он не пова-- 
| лился КЬ одной которой ‘нибуль ст$нБ 
| горшка: шогла наливашь во внушреннюю 
пусшоту ‚, гдЪ кружокЪ прорЪзанЪ, тако- 
вымЪ же шеплымЪ саломЪ, и наполнить 
оную' всю; горшокЪ повершфть неё много, 
когда сало начнешЪ садиться, чшобы всю- 
| ду оное пристало плошно. По совершенти 
’’ втораго наливантя, когда сало застынетЪ, 
| осшанется еще шрешье наливане, кото- 
`’|  рымЪ горшекЪ взр$зь наполняюшЪ; лучин- 
ки должно вынуть, прорБзанное мВспо вЪ 
‘душкБ заложишь шою же кожею, и залить 
совсЪмЬ ‹шепловашымЪ же саломЪ акЬ, 
чтобЪ онаго довольно выше туся покры- 
‘лось, ибо осшывая сало осфдаешЪ. 
‚|8 Когда гусь сберегаемЪ будешЪ кЪ ве- 
| ©н5, шогда поставишь горшекЪ вЪ печь 
| Не очень горячую, м`дашь салу такЬ ра- 
| и .. ма а. ‚ ето- 


‘стопишься", чтобЪ оное _ при выниманти 
туся изЬ внушренносши его вылилось ; 


дать салу ошечь вЪ подсшавленную посу- | 


аину, положишь туся` на сковороду и пожа- 


ришь не много, выр$занную кожу впра- | 


вишь ВЪ свое м5ешо, и подавать горячаго 


на столЬ. Есшьли угодно, можно начи-\ 


кишь гуся сего на особливой сковородБ 
изжаренными вЪ гусиномЪ салЪ яблоками , 
и. червобыльникомЪ, сперьва ошвареннымЪ 
в водБ, посл поджареннымЪ вм5ешБ сЬ 
яблоками. 


ИзЪ вышеписаннаго видимо, по дол- 


жно имфшть довольно вЪ запасЬ р гу- 
синаго сала; вЪ недосташкЪ онаго можно 
упошребишь коровье масло кЪ заливантю 
сему, кошорое подобно салу, по употреб- 
лени этомЪ осшанешся годно въ наздобли- 
ране разныхЪ кушанй; эшо масло, должно 
посолишь, чшо нужно и кь прочноети жа- 
ренаго. `'ТаковымЪф образом можно зали- 
рать дроздовЪ, перепелокЪ и жаворонковЪ, 
но не совсфмЪ дожаренныхЪ; когда`же сихЪ 
питичекЪ и другихЪ шому подобныхЪ не 
жарить, шо можно ихЬ` по вышепиеанно- 
му отваривашь духовымЬ пригошовлентемь 
и уберечь очень на долго. 
Д, Топлене сала и>® убойной стотины. 
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ВЪ домобойнБ Хозяйсшву нужда со- | 


сшоишЪ и до сала убиваемыхЪ скошовЪ , 
которое по вышоплени можешЪ бышь уп. 
шреблено вЬ пищу, мыловаренте и лишье 
свБчь; но прежде нежели эшо сд$лать 
Е & уО= 
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| можно будешЪ ‚ должно сало говяжье, ба- 
| ранье, свиное и гусиное перешопить, чшобЪ 


] | стояло оное прочно, и мало помалу мо- 
| хло. бышь издержано вЪ помянушыя надо- 


бности, чшобЪ ш$мЪ совершенно или 

шолько”› ошчасши ‘ продовольствовашься 

до времени кЪ домобойнЪ слБдующаго года, 
Перетапливаще сала. 

Всякое сало и жирЪ, изЪ убитыхЪ жи- 

зошныхЬ вынимаемыя , не должно класть 

3 кошелЪ пиблыми часшьми, какЪ оныя 


| изЪ шЪла живошныхЪ вынушы , но чшобЪ 
| шоплене произбшло совершенно, разрЗ- 
 завЪ вЪ малые. кусочки. 


ЧшобЪ сырое сало удобно было крошить 
вЪ кусочки, не должно оному бышь шеплу 
и мягку, но застывшему и холодному. ВЪ 
‘перьвый день побиваня крупныхВ ско- 
шин безЪ шого много шруда вЪ разниз 
манти мяса и пригошовлени онаго въ 
соль и копченье, шакф чшо шоплен!е сала 
принуждено бываешЪ ошкладывашь до дру- 
таго дня; пошому чшо крошенте сала шре- 
бует> не шокмо времени, но и ХозяйкВ 
вЪ эшо время ошлучашься не ‘надлежит, 
ибо ош ‘безпечносши во время поплентя 
сала легко пожар произойши  можешЪ , 
какЪ шо не рБдко случается. 

Остывшее сало надлежишЪ на пова- 
‚ренныхЪ доскахЪь скрошишь дробно; чФмЬ 
меньше булуШЪ кусочки, шВмЬ вы 
хончишся перешопка. 
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‘Когда ош убишыхЪ скотинф не 
столько собрано сала, ЧиобЪ наполнишь | 
онымЬ большой вЪ поварчБ вЪ горну вма- | 
‘занной кошель, а вЪ кошоромЪ это дЪй- | 


стве удобнфе и безопасвфе производить || Ч: 


можно, вь шаковомЪ случаЪ можно’ по раз- | 
мБру упошребить кошелЪ маленькой, при- | 
ставивь оный на огонь на чугунномЪ шре- 
ножник5, ВЪ послФднемЪ обсшояшель- | 
сшвЪ есшь причина наблюдать, чшобЪ ко-* | 
шелЪ и шреножникЪь стояли швердо,; и! 
не могли опрокинуться; ноги у него дол- | 
жны бышь всф равной мБры, и не укоро- \ 
шивиняся ошчасши ошЬ долговременнатго | 
употреблентя, или еще когда одна отло-. | 
млена, побЪ не принуждено было подклады- 
вать “ирпичЬ , камушекЪ , или, чшо всего | 
опасные, кусокЪ’ дерева; послФднее заго- | 
ришся и котелЪ опрокинешся. Подкла- | 
дываие камней шакже не безопасности; 
для Шого что нечаянно можно камень 
‚ подкладывая дрова‘ двинуть, или инымЪ 
какимЪ случаемЪ ‘онЬ свервувшись , про- | 
`известши можешь палденте котла;  вадле- 
жишф шакже, чпобЪ шреножникЪ быль 
по котлу. Исшьли кошелЪ гораздо во днб 
своемЪ шире шреножника, можешЪ легко 
опрокинушься, когда сало. ворочаюшь 
сЪ низу кЪ верьху; когла же напротивЪ | 
тшреножникЪ шире кошла, шо и вЬ этомЪ | 
случа5 швердо стоять не можеть, и | 
скользнувшись склонишся на бокЪ, ВЬ 
порядочномь цомоводсшвВ должно дия | 

в. кот- | 


че. 


| 
| 


аще 


ет НЫ 


| 
| 


] 
из 

№ 

В 


7 
и 


Й 
И 
| 
| 
| 


Г 
| 
в 


ра | 
`М 


ПОЕСТЬ ан ИЕИВЗЕННЫЕ 


а 
о еЕРЕАНАС . 3 


Г 


(ножники разной же величины; опасной 
| шо безнорядокЬ, когда на малое число ко- 
| шлозЪ мало тпреножниковЪ разной ‘вели- 
И чины: однакожф исправный размрЪ тре-. 


нодника прошивЪ котла не составляешЪ 


‘еще всей предосторожности Хозяйкиной 


при персзтапливанти сала. Кошлы сти не 
должны быть выдержанные, и сЪ запланза- 
ми на прошершихся мъсштахЪ. Котлы. 
си могушЪ годвы бышь &ЕЪ иному упо-- 
шребленю, а не кЬ перетопкЪ® сала. У 
кошораго кошла дно шонко и плочено, 
можно ли бышь вЬ безопасности, чшобЪ 
не ошкрылось скважины или трещины у 
и чшобЪ пошекшее на отонь сало вЪ ‘мгнове- 
| не ока не вспыхнуло? Осшорожная Хо- 
зяйка не должна навлекашь горя себЪ и 
другимф шаковою. ненадежною посудою, 
| Хозайкино легкомысл1е или великая не- 
’ осторожность ВБ подобныхЪ домовыхЪ 
‘исправлентях> безчетное множесшво доз 
мов ‘и селЪ обрашили вЪ пепелЪ „ чнакЪ 
мно иногда причина несчасния остаешся 
неизв Бстаною, 
Скрошенное вЪ кусочки сало должно 
ВЪ кошелЬ класть вЪ таковой м®рБ, 
чтобЪ шолько около половины онаго на 
полвять; поелику нижнее сало. прежде 
растопляенся , должно оное ковшемь вы: 
пускать на верьхЪ ,  переворачивая ври 
помь верьхнее внизЪ, чтшобЪ все сало 
ВАруГЬ расшопилось; есшьли кошелЪф бу- 
дешв 


СРЕЗ 


еек 


дешь полнфе, дВисшвтя сего удобно и | 


безопасно производить не можно, 


котла, потому -что малое пошяжен!е^воз- 


духа вЪ дверь, окно или шрубу , пламень \ 


зЪ кошелЪ устшремить можешЪ; равномЪр-. } 
но ошЪ излишняго жару вышапливаемое | 
‚ сало пошемнфештЪ , и кЪ иБкошорымЪ упо- 


требленямЪ учинишся неспособно:  по- 


чему ошнюдЪ' не должно подкладывашь подЪ | 


шаковые кошлы хворосту, или прушьевЪ, 


пучками связанныхЪ; дровЪ должно ‘бышь | 
‚ столько, чтобЪ пламень ошЪ нихЪ не про- \ 


стширался выше краевЪъ шреножника.. 


Когда усмошр$но будешЪ ‚ чшо сала И 


-ъ оныяесн 


около половины вышопилось , должно на- ] 


_ чинашь вычерпываить оное; упошребляюшЪ 
кЪ шому уполовникЪ или ковшЪ мЪдной 


или жесшяной, Чшобы сшекающее изЪ упо- | 
ловника сало не пропадало, или не падало | 
бы ВЪ огонь, должно другою рукою под“ | 


держивашь шарелку` подЪ уполовникомЪ, и 
вмБеш5 водишь кЪ кошлу и ошЪ кошла 


об руки, правую сЬ уполовникомЪ, а, 


лЪвую сЬ шарелкою, до шой посуды, куда 


О ры МАХ МГ а | 


сало выливаешся. Это выливан!е произ | 


зодишся вЪ посудину сквозь р$шето, 
чшобы шквары осшались, и кЪ дальнБи- 
шей перешопкЪ опяшь вЪ кошелЪ выкину= 
шы бышь могли; когда же шквары сшоль- 


ко вышопяшся , чшо изЪ нихЪ сала боль- № 


ще выходишь нс будешь, складываюшь 
а их 
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‘ихЪ однако вЪ р5шеша, чшобЪ осташки 


чистаго сала изЪ нихЪ скапали; между 
ШЬмЪ вЬ кошелЪ накладывающЪ свЪжаго 
| сыраго сала, и вытапливан!е а 
| ся по вышеписанному. 

Перешопленное говяжье сало сливаюшЪ 
`ВЪ глиняныя узкодонные и кЪ верьху шире 
сходяниеся черепни, чтобЪ сало послЗопро-' 
кинувЬ ‚ черепню удобно вытолкнуть мо- 
жно было; шаковыя ‘изЪ черепней выну- 


\шыя глыбы сала называюшЪ короваями; 


оныя храняшся вЪ чуланахЪ кЪ упошре- 
блентю вЪ мыловарене и дВлан!е св$чь. СЪ 
бараньимЪ саломЪ посшуплюшЪ шакже, 
иля Шого. чшо оное назначаешся кЬ оди- 
накому употреблен!ю. | 

Шквары, шакЪ называютЪ осшаюция“ 


| ся швердыя части посл$ вышопленнаго 


сала, должно скласшь ВЪ особливой 
торшекф и беречь, пошому чшо идушЪ 
оныя вЪ ‘мыловаренте, какЪ вЪ слБдсшв!и 
сего сочинентя о шомЪ предложено будешь 
насшавлен!е; однако это разумФешся лишЪ 
о шкварахЪ товяжьихЪЬ и бараньихЬ, ибо 
шквары или вышопки изЬ свинаго и гуси- 


_наго сала идущЪ вЪ приготовленте служней 


‚пищи $ иногда вЪ скудныхЪЬ домахЪ даже 
шквары бараньи упошребляюшщЪ вЪ варенье 
и на здоблен!е разныхЪ пошравЪ.. Вообще 
даже самое сало баранье вЪ служнюю пищу 
упошребляшь можно шогда только ‚, когда 


‚ недосшатокЪ вЪ маслЪ коровьемЪ или 


иномЬ добромЪ салБ. 
Хра- 


вкусомЪ и дБисшаемЪ вЪ размягченти пи- | р 
ши сходствуешЪ кЪ коровьему маслу; веёе- В 
Хх 


- со свинымЪ саломЪ: послВдняго. можно под- 


и ш. ©. кЪ намазываншю на хлВ6Ъ, 
какЪ | 
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ео В 

Хранеше перетопленнаго сала иупот ре 

блене онаго вб пищи. | 

‚ Перетопленное са.40 свиное и гусиное| 
употребляется вЪ пищу, и на долго слу- Г 

жишШЪ. кЪ замфнЪ масла корозьяго. ох 
Ночечное говяжье. сало шакже употрез | 

бляешея вЪ пригошовлен!е служней пищи, | 

а потому не должно онаго мВшаль СЪ дру-. 

тимЪ говяжьимЪ саломЪ, Это почечное | 

сало самое мягкое изЪ всего говяжьяго , а 


го лучшс во время перепонки мБшашть оное | 


бавляшь около чешвершой доли кЪ поче | 
‚чному салу; эша смЪВсь свинаго сала СЪ |“ 
почечнымЪ говяжьимЬ по перетопкЪ сбе- | 
регаешся вЪ особливой пос удинв, не для | 
‚ого, что подавашь оную служишелямЪ кЪ | а 
намазыванйо на хлЪ6бЪ, кр чему оная не’ уе 
годишся, но чито оная ‘кром$ наздоблива- | к 
ния разных пищЪ идешь вЪ дВло , раз- | 
ныхЬ пироговЪ служнихЪ кЪ праздни: знымЪ | > 
анямЪ. Ве 
Свиное сало изЪ котла, вЪ которомЪ | р 
шоплено, раскладывается по’ большимЪ |. ы 
глинянымЬ горшкамь и содержишся 8Ъ | 7 

холодномЪ мВсшБ. | 
Эпо свиное сало большею частью упо- | ; 
шребляештся вЪ пишу служнюю, и какЪ поз |. 
правы онымЪ наздобливающся , шакЪ и | ь 
одно свиное сало`подающЪ служишелямЪ вЪ | Г 


=— бт — 


„И какЪ о томЪ вЪ перьвомЪ ОшдБлени У 
| Части обсшояшельно писано. 

Увошребляешся же эшо свиное сало вЪ 

| разное пирожное, по сказанному въ пяшой 

’ главЪ сей Часши вЪ перьвомЪ ОшдБлени , 

_ пока еще свЪБже и `не засшар$ло. Хозяйки, 

\упошребляющтя свиное сало временемЪ вЪ 

й ’ | пирожное, а иногда вмфсто масла на ситолЪ 

фсполнн» умБюшф вкусЬ онаго очень 

| удобришь ‚ клавь во время перешопки вЪ 

- сало ифлыя неразрфзанныя 4еекаго квасу. 

„| 


з | | 


яблока’, ошЪ чего яблочный вкусЬ вЪ сало 
е | ‘входишЬ и вЬ оном осшается, Не дол- 
‚| | жно допускашь яблокамЪ развалиться, но 
| и не опасашься. шого, естьли оныя шре- 
| свушЪ ошЪ жару; должно шогда шреснув-. 
ой 11я вынув положить свЪжя; шакже и 
„ || сливая сало вЪ горшки ‚- гдЪ оному нахо- 
БИ ЗС вЬ сбережеше, не должно допу- 
скашь, чтобЪ яблока попали, ибо поло-. 


> 


в. 


е | | ` 

:- | жене яблокЪ вЪ сало не иное имЗешЪ #а-. 
| мВрене, кром$ шого, что он сообщили 
ъ| вкусЬ свой салу, что исполняешся во вре- 


мя перетапливаня. Н$конорыя Хозяйки - 
ь | Разливая перевопленное сало вЪ горки ›. 
ь | КладутЪ вЪ него перцу ЦВлкомЪ вЪ чая- 
ь | Ши доставиизь салу лучшую прочносиь. 

| ТакЪ называемый 340р6 свиной, есть- 
| ЛИ не будешЪ употребленЪ вЪ дБлан!е кал-. 
_ басЪ, должно шакже перетапливаниь особ-. 
| ^иво, и ВЪ особливой посудинВ хранить; 
ь | ‘пошому что эмо здорное сало держишся 
не долго, и сстьли смЗшано будештЪ сь 


в - | дру- 


г 


го воспрепяисшвуешЪ. || М 
а о сливанти' свинаго сала’ по тор | 


отимЬ ввинымЪ саломЪ, прочности она» | 61 


сообщен1ю лучшей прочносши; сало’ эшо |В 
и безЪЬ шого довольно прочно. | р 
“ИмюшЪ же какЪ мясники вЪ городахЪ, 
шакЬ и ‘поселяне вЪ деревняхЪ обыкнове- | 
не, ра СЪ свиной шуши снятое са- |} 


на свиной подобтемЪ хл$Ъба, и ой м 


‹ зашь оное вЪ коптшильню ; о. сало по- |} 


лучаешЪ ошЪ шого прочносшь, а мяснику || 
ловко шаковое сало врознь продашь на || 
зЪер; но вЬ домахЪ ДворянскихЪ перетап- |} 
ливане свинаго сала и сохранен1е онаго || 
вЪ торшкахЪ полезнЪе. ВЪ глиняныхЪ гор- а 
шкахЪ сало эшо держишся прочнЪе, и мож- 
но оное шошчасЪ по перешопк$ вЪ расход 
упошреблять ; какЪ из ремневаго копче- || 
наго сала для разных надобносшей про- ||, 

изводяшШЪ особливую перетопку, вЪ чемЪ | 

только ненужная медленносшь и шраша 1: 
времени происходишЪ%, а сего можно изба- |. 
виться, перетапливая свиное сало СЪ са- |1 
маго начала. КЪ сему идеть Хозяйстшвен- ||. 
ное ни: что можно вб’одинб разб. | | 


5 щы С 


кб произведению 86 `нвеколько ‚разб. И 

`Изо шкварб вытапливаеное свиное | цу 

сало идешь шолько вВЪ пишу служнюю. | 5] 

Еще вЪ перьвомЪ ОшаЪленм седьмой Ча- д. 
е спи 


'еши предложены уже насшавлентя, какЪ 
|| подавашь оныя шквары отчасши вЪ при-= 
|\куску СЪ хлВбомЪ служишелямЪ вмВсшо 
масла или. сыру, или кЪ поджаривантю сЪ 
\оными ломшей горшечныхЪ и мБшечныхь 
калбасЬ. шакже пузырныхЬ и жеёлудоч: 
| ныхЪ; сверьхЪ шого идушь он вЪ навару, 
Пи ко умягчентю разнаго кушанья. Не дол 
| жно оныхЪ долго беречь, ибо онЪ очень ско- 
4- ро желтфюшЪ и ржавВюшЪ, что шЪмЪ 
ь" |\скорфё приключаешся, есшьли Шквары при 
И" | шоплени сала сильный жарь выдержали. 
. Хранене  свинаго сала не можешь 
‘У бышь лВшомЪ ни вЬ какомЪ мЬсш В, есшь- 
На (ли оноё не довольно холодно; ошЪ шепло- 
п" |шы оное скоро ржавф5ешь и провоняеть, 
|Есшьли ВЪ домЪ нВшЪ, ледника, привуж- 
|дено содержашь оное вЪ погребЪ, гдЪ одна- 
К- ко ошЪ затшхлой влажносши скоро пропах- 
1Ъ | нешЪ погребомЪ; кЪ ошвращеню шаковаго 
<^ |неудобсшва полезно посшупашь слФдую“ 
9 ЗцимЪ образом: 
Ъ}^. Есшьли нФШЪ удобности кЪ боль“ 
|шимЪ глинянымЪ горшкамЪ придЪлать ша- 
\ковыя же крышки, или кто не хочешь упо= 
пребить кЪ нимЬ оныя изЪ жести, мо- 
УжетЪ взять Хорошо обожженныя глиняныя 
'шарелки, кои бы пришлись мФрою кЪ устью 


ТЬ тортиковЪ ; таковымЪф образомЪ наполнен». 


ной саломЬ горшокЪ накрышь . шарелкою у 
0 чтобЪ дно оной вЪ устьВ вошло: однакожь 
Ю. ИВЪ этшомЪ случаВ горшка не надлежитЪ на* 
Та- | полнять столько, ЧтобЪ дно шарелки 8Ъ 


| Часть УПЬ Отдёл. я Я ‚ ва: 


сало вдавилось; край шарелки шакже дол- | 
женф пришши. наравнЪ кЬ краямЪ устья. 
торшечнаго, а не высшавишься чрезЪ оное, 
чтоб можно было шовЪ краевЪ замазашщь, || 
что не ловко, есшьли края тарелки чрез 
край устья горшечнаго свЪеятся. 


9 за м ^^ 5, 


ыы 


горшка ‘должно распустишь МЯГКО воску, | | 
скашашь и размяшь изЪ него полоски, и |} 
приложивЪ на смычку пригн5сшь и зал$- 
пишь плошно, Можно употреблять смолу, 
| но залЪплен1е воскомЪ идешЪ поспфшнЪез. 
И полоски воску не должны быть шонки, и. 
И онаго жалЪшь не должно, пошому чшо по’ 
И раскупорен!и горшка воскЪ не пропадаешЪ. 
Ти ЗалБплянть воскомЪ должно шакЪ старашь-. 
ся, чтобЪ удержашь всяк досшупЪ на- 
ружнаго воздуху; шаковымЪ образомЪ за- | 
паянные горшки могушЪ сберечь вЪ себЪ || 
сало ц$лой годЪ безвредно. | 

Прежде упомянуто о сбережен!и жаре- | 
наго гуся, заливантемЪ онаго вЪ гусиное | 
сало; шоже можно сдБлать и сЪ жареною | 
свининою ‚ кошорая пролежишЪ еще про-| 
и чнфе, а особливо естьли будешь взятай 
т часшь не очень жирная, или ошЪ свиньий 
ИА просшо на вешчину, а не для сала ошкарм-й 
т ливаемой. Бока сЪЬ шаковой на сало не! 
обр$зывающЪ, но’ осшавляюшЪ ифлые вы! 
кож; оныя «Ъ жарентю сему всего способ-| 
нфе. ЖаривЪ для сего шаковыя боковыя ча-| 
сши, должно ребра всЪ искусно выбрать, 1 
а р положишь ВЪ горшекь и за-| 
ЛИШЬ | 
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т КРАКОВ ДЕН 
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аб 


| лишь свЪжимЪ свинымЪ саломЪ. Жареное 


| сте очёнь долго нролежишЪ безЪ повреждс- 
| нтя, а особливо по выбрани косшей, кой 
1 гнилосши и поврежденю перво- 
| начальную подающЪ причину. 


Гусиное сало, собираемос изЪ внутрен- 
| носши побитыхЪ гусей, должно перешапли- 
| вать шакимЪ же о какЪ сказано о 


|| свиномЪ сал$. 


ВЪ перешапливаемое гусиное` сало н$- 


|| которыя Хозяйки кладушЪ тим?ано к 
|| Удобрентю вкуса; пошому чшо эшо сало, 
|! пока еше св$же, подаюшЪ на господскй 


столЪ для намазки на хлЪбЪ вмВешо ма- 


|| сла коровьяго. ВпрочемъЪ гусиное сало идептЪ 
|| ВЪ соусы, хакЪ о шомЪ замБчено уже вЪЬ 
|| своемЪ м6ешЪ (смошри УП Часть), что 
|| это сало лучше, нежели масло коровье, вЪ 
| пошравы входитЪ и оныя умягчаешЪ, 


Шквары гусинаго сала въ поварнВ 
служней шу же оказываютЪ услугу, какЪ 
сказано о шкварахЬ изЪ свинаго сала и 
подробно описано вЪ УП Часши. 


НапослФдокф должно замфшишь ‚ что 
свиное сало держишся прочнЗе гусинаго. 
И шакЪ, когда нужно уберечь гусиное сало 
сколько возможно доле, надлежишЪ гор- 


’ Шки, в5 кошорыхЪ оное хранится, запа- 
’ явашь пошву усшья воскомЪ точно шакЪ, 


как выше сказано о свиномЪ салЗ. 
А какф вЪ перьвсй часши Хозяйка 
сказано за правило, чшо лучшЕя Хозяйки 
Яз пр; 


т, кои пекушся о запасани прочныхЪ 
пиши продовольсшвовани себя оными | 
чрезЪ должайшее время; Шо сберегаемое | 
сало больше всего обЪ нихЪ эмо под-. 
пвердишь можешь. Какая нужда или’ 
зашруднене происходишЪ вф шЪхЪ до-. 
махЬ, гдБ послЪ жашвы являешся недо- 

сшашокЪ вЪ салЪ вЪ приправу пошравЪ,. 
или вЬ прикуску вмБсшо масла коровьяго, 
и шфмЪ больше, чшо шогда коровы доишь- 
ся перестаюшЪ и` масла уже не сбива- 
юшЬ; чшо большею частью случаешся вЪ | 
м$сшахЪ скудныхЪ пасшвами, и гдЪ скотшо- 
водсшво вообще не на насшоящей ногБ на-. 
ходишся. 


< 


` За н6сколько дней предЪ началомЪ 
Сентября случилось мнЪ бышь ВЪ домБ | 
у Доримены, о кошорой упоминаемо `бы- || 
ло ВЬ седьмой Части, ч:о оная насша- | 
влена была одною` благородною госпожею, | 
которая могла служишь за совершенный | 
образецЪ ‚ деревенскихЪ. ХсзяекЪ. У ней | 
было небольшое собранте сосфдсшвенныхЬ | 
пряшельниць и прЁяшелей, между кошо- ||| 
рыми случилась одна молодая за нФсколь- | 
ко лЬШЬ вышедшая за мужЬ Хозяйка; она | 
воспитана была вЪ деревнЪ и взяпша изЪ- | 
далека; а пошому придерживалась „4ори- | 
мены , служившей ей вмЗсшо матери. | 


На дворБ у „доримены по случаю _ 
трое жили плошниковЪ на ея корму. Наль || 
`вечерЪ вошла клюшница доложишь Хозяй- | 


а 


| кБ дому, какЪ кормишь плошниковЪ вЪ 
| ужинф. Рыбы имЬ ошваришь вЪ соли, 
былЪ приказЪ , и горячий капусшный. са- 
лашь, паздобивЪь свинымЪ свфжимЪ саломЪ 
кЪ шому. РазвБ у васЪ не давно свинью 
били, спросила Укобина, чшо у вась 
есть свиное сало? Не так чтобы не да- 
вно, ошвфшствовано ей. Я хошя убила 
‘свинью во время жашвы, однакожЬ это 
свиное сало сбережено у меня свЪжее еще 
ошФ прошлаго году, когда биты кормныя 
свиньи, КакЬ могли вы его шакЪ долго 
уберечь ? сказала „Чкобина. Не токмо до 
сихь пор, товорила Доримена, но 6у- 
деть оное еще и вЪ НоябрБ; я велю клю- 
шницЬ принесшь предЪ васЪ горшекЪ:; вы 
сами увидише, и можеше ошвЪдашь, что 
‚оное бЪло, безЪ всякаго дурнаго запаху , 
| но свЪже и вкусно; из этого слБдуешЪ 
| добрый урокЪ. Мы Хозяйки, живуция на 
| возвышенныхЪ м5сшахЪ, гдБ мы на ко» 
| ровЪ нашихЪ, а особливо вЪ сухменные 
| тоды, не слишкомЪ полагашься должны, 
| всячески обязаны стараться, чтобЪ за- 
| пасЪ сала вЪ домахЪ у набсЬ никогда не 
| прерывался, или по крайней мЪрЪ чрезЪ 
| должайшее время онымЪ бы пробавляться 
| могли, БезЪ сомнфийя вы, любезныя` пртя- 
| шельницы , вскорБ послБ 60йни свиней 
( слишком нападаеше на сало, ошШЪ чего 
| ВЪ послБдесшв$ происходишЪ скука и не- 
| досшашокф. БЪ урожайные годы, или ко- 
| тда бываешЪ много желудей , должно вся- 
р | Яз | ме: 


1 == | В. 
чески стараться откармливать свиней н& | ь 
сало; есшьли же дома свиней ошкармли- | 1 
вать, шо прибавлять лишнюю чешвершь || ® 
крупно смолошаго ячменю. ВЪ урожайные + 
тоды хлВ6Ь бывает всего дешевле; слВд- | ? 
сшвенно вЬ шаковые годы отдЗлишь нб- |1 
сколько лишнихЪ четвертей. хлЪба наош- || 1 
кормлен!е свиней гораздо выгоднЪе, не- |1 
жели самыя сти четверти упошребитть на || 2 
покупку коровьяго масла. Тогда не рЪФдко | 1 
можешЪ случиться по пословииб; дошло } | 
дБло до покупанья, дойдешЪь и до раззо- || 1 
ренья. Вы сказывали мнБ, продолжала | 1 
„Зоримена обратясь кЪь Ухкобинв, что вЪ | ` 
прошлую осень’ продали свиней сикормлен- || ! 
ных на сало. Знаю также, чшо вы за ||: 
нихЪ получили; я видЪла, какь ихЬ гна- | 
ли мимо мосто дому. КогдабЪ свиньи корм ||| 
млены были бардою или дробинами сЪ вино- ||! 
курни или ^ пивоварни, нечего бы ска-|| | 
зашь прошиву того, что онВ`шакЪ деше- | 
во проданы: но какЪ, у васЪ нфшЪ ни пиво- || | 
варни, ни винокурни, и свиньи у вась | 
аткармливань зерновымЪ хлЬбомЪ , шой 
МЯСНИКЬ , КУНИВНИТИ ОНЫХЬ, лу ба- | 
рышь,. а ‘вы убытокЬ. МясникЪ запла- | 
шилЬ вамь за фуншЪ мяса’ и сЬ салоны] 
счишая по двБ5 колЪйки, какЪ- шо можемЪ. 
мы послБ наединб счислить; потому | 
чшо я жирную свинью не хуже мясника | 
опБнишь умфю, чшо вЪ ней вЪсу, и ко- | 
нечно по НА неё ошибусь больше какЪ. 
#р десяши фуншахЪ, Но можеше ли вы | 
ко- | 


р 
| 


а 


| когла кунить фуншЪ жирной св$жины , 


или сала по двЪ копВики? Не убышокЪ ли 


| вы себВ приключили? хобина!` вЪ про- 
| дажЪ свиней надлежало бы вамЪ подра-. 
| жать хозяйсшву вашихЪ родителей; имЪ 
| продажа свиней приносишЪ барышЪ, по- 
| шому что есть у вихЪ пивоварня и вино- 


курня, СверьхЪ шого они вЪ эшой прода- 
жБ толкЪ знающЪ , имБбюшЪ договорЪ сЪ 
мясниками, кои у нихЪ жирныхЪ свиней 
безЪ шорговантя по извфсешной изЪ дав- 
нихЬ лБиЪ усшановленной цбнБ берушЪ: 
но вЪ шаковомЪ и многихЪ другихЪ слу- 
чаяхЪ не должно бышь слФпою подража- 
тельницею ‚ хошя впрочемЪ и не худо д$- 
лашть шо, чшо дБлывали родители наши. 
Вы у меня познакомились СЪ Энгельгарди- 
ною; она уже десять лБШЪ сшарЪе васЪ 
вЪ ХозяйкахЪЬ , но не довольно рано учи- 
нилась моею пруяшельницею, чтобЪ я мо- 
гла укоришь се, хошя не за таковой , но 
за другой изЪф подражанёя сд$ланной по- 
сшупокЪ вЪ хозяйсшвЪ. 
Энгельгардина вЪ дом родишелей свс- 
ихЬ виляла, что мать ея приняла за пра- 
вило ежегодно продавать полтора пуда 
тусиныхЪ перьсвЪ; родишели ея жили вЪ 
отдаленной провинцти, гдЪ СЪ выгодою 
имЗли великое гусеводешво. Энгельгарди- 
на попала сюда, и принесла за собою пре-. 
краснфйи!е пуховики; она сочла, что дол- 
жна во всфхЪ вещахЪ подражать хозяйству 
своей матери, и отЪ продажи гусиныхЪ 
Я * ‘перь- 


зяйственной доходЪ. СупругЬ ея имБлЪ у 
себя еще ‚несовершеннол5щнюю сестру, 
которой обЪщалЪ даипЬ вЬ приданое до- 
брую посшелю; малолЪщная пошому напо- 
минала своей нфвесшкВ временемЪ, чтобЪ 


перьевЪ составить также ежегодной хо- 


1 

т 

в 
х 


ии иене 
ке и 


продажею гусиныхЬ перьевЪ удержащься, | 


сей посшели; однакожЬь получала вЪ ош- 
ВВЩЪ: придсяЪ время, будепть дЪло, Вре- 
мя пришло, и НААлеЖалО дать за нею вЪ 
приданые постели; нечего осталось дЪ- 
лашь, какЬ послать на скоро вЪ городЬ 
перьевЪ И пуху купишь; привезли оныхЬ 


‚и помыслить о загошовлени обЪшанной | 


из города мфшки, и за ФуншЪ недра-_ 


НЫХЬ, перьевЪ платили по четверти руб- 
ля, пошому- что р оельст во не поз- 


ролило искать, глЪ бы дещевле купишь 


можно было. „Энеельгардина же сама: про- 
давала дорогою ЦцЪвою шаковыхЪ перьевЪ 
фунп по гривнБ, или СЪ не большимЪ ; 


- посшели у нее сдБлались ‘очень жидки, 
‘потому , чшо она по сте время о добавле- 
ни ВЬ нихЬ пуху не вомымлАа». КакЪ. 


свадьба происходила у нихЪ`вЪ домЪ, хо- 
трфла она похвасшать своими ностелями, 
и дополнишь оныя куплеными перьями; 
когда начали оныя изЬ мЪшжковЪ высы- 
пать, оказалея тогда вредЪ слВпаго по- 
аражантя: перья шВ были не свБжя, но 
спарыя , молью перешоченныя, и едва ли 
сЪ половиною севфжихЪ перьевЪ смВшанныя; 
время же не позволяло послашь ихЪ обм$- 

р 


о 
| 
| 
Е 

| 
| 


нить, и тБмЪ больше, чшо деньги за нихЪ 


’ были заплачены. Энгельгардина получила 


себ рублей пяшьдесятЪ убьишку; но ко- 
нечно несравненно больше шого сшоило 
фамильное несогласте, кЬ кошорому могЬ 


| подашь начало познанный обманЪ вЪ при- 


даномь вр разсуждени  негодныхЬ’ по- 


| сшель; потому чшо вамЪ не безфизвВеш.- 


но, чшо добрая Хозяйка нашего сосшоя- 


| я о добрыхЪ посшеляхЪ сЪ великимЪ 


шшанемЪ печешся, и не хочешЪ себя ме- 


| жду сверсешницами своими унизить худы- 
| ми посшелями , каковыя обыкновенно изЪ 


покупныхЬ перьевь бывающь: ибо вь де- 


` ревн5 мы шу выгоду имфемЪ, чшо ошЪ 


нашего собсшвеннаго гусинаго заводу мо- 
жемб мало помалу завесши хоропия по- 
сшели и оныя поддерживать. Энегельгар- 


’ Дина бЪ5ситея ошЪ покупки шЪхЪ перьевЪ, 


коихЪ фуншЪ охотно бы продала за пяшь 
копВекЪ, есшьлибЪ только купцы сыска-. 
лись; еще и шого болФе досадуешЪ она о 
шомЪ, что. насм5хается ей новая родня, 
куда выдала она свою золовку, мешая за 
обманЪ вЪ посшеляхЪ, Она имБешЪ вЪ се- 
6Ъ много честолюбтя; оному не можешь 
бышь величайшаго оскорблентя , какЪ то, 
что счишашь ее за Хозяйку, не совсФмЪ 
отшЪЬ ошибок вЪ домоводсшвЪ свободную. 
О! какое оскорблене честолюбю ош 
малой погрЬшносши вЪ хозяйсшвЪ, вскри- 


„чала Чкобина; сего, любезная „Доримена, 


хошорую почишаю я вм5ето машери, обо 
_ Я5 о мнВ 


я 


мнБ ие услышише, КогдабЪ шолько я по- о 
чаше могла бышь СЪ вами, присмашри- 
ваться на васЪ, слушать ваши укорентя | 
и чрезЪ што исправляшься, сколь давно | 
бы уже сошла я вЪ хозяйсшвЪ сЪ помо- 
чей!, но я едвали знаю шого половину, | 
сколько вы знаете. Я не сшыжусь при- 
знаться вЬ шомЪ предЪ всемЪ здЪшнимЪ | 
‘собрантемЪ столькожЪ, какЪ не стыжусь | 
еше ошЪ васЪ научашься; всего же больше 
научаюсь я Шогда, когда вы, подобно нЪх- 
ной машер$ , не щадите меня справедли- 
во заслуженными упреками. Блажен- 
ны ШБ домы, вь кошорыхЬ встр$чаюшся 
„Дорижены и Якобины! однф чтобЪ на- 
учашь, потому что сами нФкогда учились, | 
а друмя чшобы учишься, дабы выпипи | 
изЪ ребячества вЪ хозяйсшвВ и ВЬ „40- | 
римену превратиться. | 


Изеёстте. 


ВЪ слВлуюшей девятой Часши Хо- 
зяина и Хозяйки перьвое ОтдБлене со- | 
держишЪ вЪ/ себЪ шри главы: ВЪ перьсой | 
изЪ оных предлагаешся о сбереженти вЪ | 
прокЪ рыбЪ посредсшвомЪ маринирован1я, | 
копчентя и солентя; во второй показыва- 
ются наставленя КЪ запасантю и бере- 
женио вегешабилическихЪ прочныхЬ пищ 
кЪ готовому употреблентю вЪ поварнЪ : 


вакЪ-шо о древесныхе плодахб говоривЪ, 
по- 


— $23 В 


показываются наставленя кф раздБленио 
овощей на прочные и непрочные; какЪ 
оные сушиль вЪ прокЪ разными способами; 
как варить изЬ нахЪ кисели прочные, и 


‘какр шБ и друме сберегать ? КакЪ обхо- 


диться СЪ лагерьнымЪ , ш. е, свЪЗжимЪ в 
зиму сберсгаемымЬ овошемЪ разнаго рода, 
и какЪ онымЪ пользоваться ? КакЬ запа- 
сашь, сушить и хранишь огородныя раз- 
наго рода расшЪФнтя кЪ поваренному упо- 
шреблентю, шакжеги разныя душистыя 
шравы ? КакЪ запасатшь полевые плоды, и 
воперьвыхЬ муку, пошомЪ разнаго рода 
крупы ,. сшручковые плоды и проч. ВЬ 
третьей Глав5 преподаешся наставленте 
кЬ варентю плодовЪ и ягодЪ, въ сахар$ и 
меду, прилагая какЪ кЪ шому различныя 


‘и подробныя наставлентя, шакЪ и кЪ дру- 


гимЬ средсшвамЪ запасавтя овощей спосо- 
бомЪ наливантя, обсахаривантя и проч, сло- 
вомЪ сказашь, предложена тутЪ вся кавди- 
шерская часть СЪ шаковою ясноспию, что 
и неискусившаяся ВвЪ эшомЪ дБлБ Хозяй- 
ка можешь сЪ малымЪ вниман!емЪ, но сЬ 
точнымЪ послФдовавнтемЪ предписантю, за- 
пасши себя лучшими ятодниками и кон- 
фекшами жидкими и сухими всевозмож- 
ныхЬ родовЪ; опричь сего вЪ этой ГлавБ 
о сосшавленти къ столу салашовЪ , горчи- 
цы, варенти желе и проч. Второе Фтл$Ъ-. 
ленте заключаешь вЪ себЪ восемь Главб: 
ЕЪ перьвой изф нихЪ, (а по порядку слЪ- 
дованя вЪ четвертой Глав осьмой Ча- 
| спи 


в он ба 


сти (*)), предлагается какф по шечентю | 


мЪсяцевЪь и годоваго времени распоряжашь 
подаванте овощей кЪ посшольнику, ш. е. 
дессерту ; во второй Глав исчислен:е 
‘расходовЪ на овощи для посшольника; въ 


третьей Глав преподано насшавленте кЪ _ 
познанию различныхЪ пряносшей и. вся-- 


кихЬ приправЬ, илдущихЪ вЬ кушанье, какЪ 
- иностранныхь, шакЬ и домашнихЪ, СЪ 
‚ описантемъ ихЪ свойсшвь. Четвертая Гла- 
ва содержишЪ насщавленте кЪ выбиваню 
елея, сЪ описантемф маслоносныхЪ- дома- 
шнихЬ расшф$нй, и всего шого, чшо ош- 
носишся до маслобойни. Шятая Глава 
описываешЪ домашнее мыловаренте, какЪ 
запасашь кЪ шому матшералы, затото- 
вляшь золу, щелокЪ, и какЪ вываривать 
и дБлашь разнаго рода мыла, какЪ про- 

_ ешыя , 


(7) ПочшеннфишимЪ ЧишашелямЪ предлагаю вЪ 
замЗчане , что по всшр5шившейся надобности 
раздВлемя каждой Часши на ‘два Ошафлешя 
перемфнился и’ порядокф слБдешв:я ГлавЪ. ВЪ 
перъвыхЪ шесши Часшяхф шли оныя кепрерыв- 
нымЪ счешомЪ сЪ начала до конца; вЪ посл5дую- 
щихЪ же осшальныхЪ шесши ЧасшяхЪ. вЪ ка- 

„ ждомЪ Ошдфлеши каждой Часши. счешф ГлавЪ 
возобновляешся снова. т. е. второе Ошд$Флеше 
начинается своею ` перьвою Главою, а пошому 
°тдЬ вЪ прошедших ЧасшяхЪ сказано на при- 
‚мЪрЪ: смотри осьмой Части Главу девятую, 
это должно разумфшь вшораго Ошд5лемя ше- 
сшую Главу. именно счишая, Главы сЪ самаго 


` начала Часши рядомЪ. а по сему разумЗешся . 


и о прочихЪ ЧасшяхЪь 


. 


стыя, шакф и душисшыя. Шестая Глава 


содержишф насшавлеме кЪ домашнему 


‚литью И макан!ю свЪчь со всфми подробно- 


сшями, °ВЪ седьмой Главё описаны спо- 
собы к дешевому освфшентю дома. . По- 
слФдняя или осьшая Глава предлагаешЪ о 


домашней прошомойн$, подробно описы- 


вая: 1) пошребные кь шому приборы, упо- 
шпребленте и пригошовлене оныхЪ, 2) при- 


‘тошовленле бЪлья кЪ мышью, 3) самое 


мышье, 4) обхожденте сЪ шонкимЪ 6Ъль- 
емЪ, 5) мышье полосашыхЪ вещей, 6) 
служняго б$лья, и прочаго, кЪ шому 
надлежацщтаго. и 


Конецо втораго Отдёментя 


и 


ОСЬМОЙ ЧАСТИ, 


Глава Г. 
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Части 2 Отдёлешля Хозяина я 


Хозяйки. - 


ДЛетическ!я правила. 

Не должно производить робкаго вы- 
бора вЪ разсуждеши пищей, - 

Не употреблять кром$ одной похлеб- 
ки или пищи из царешва ра- 
сш$вй не составляешВ лучшую 
жэщу. - - - 

Не есть же луящая д1эта., когда чело- 
в5кЪ будешЪ вкушашь одно мя- 
со безЪ пошравы. или пищи изЪ 


царсшва раст ний, - - 
Йучшая д12ща. когда Ъешь мясо съ 
расшфыями вмфсш6.  - - 


_Фазсмошреше о брункол5; здоровй-. 


шая ли онЪ пища изЪ всЪхЬ ра- 
ств. - - - 
Между вегашабилическими пищами 
картофель засшупаешЪ послЗднее 
м$сшо. - - А - 
ЖлБбЪ изЪ всБхЪ вегешабилическихЪ 
‘пищф должно счишашь за здоро» 
вфйшую. в - - 
Подозрительный и нездоровый хлЪ6бЪ 
ошФ разныхЪ на нивахЪ сЪ намЪ 
растущих Ъ с5мянЪ, сорныхшравЪ. 
Подозришельный и нездоровый хл5бЪ 
изЪ ржи самой по себЪ порочной. 
Нездоровой хлЬбЪ ошЪ муки, худо со- 
держанной и поврежденной. . 
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Нездоровой хлфбЪ изф муки. ио- 
сшоронними подм$сями испорчен- 
ной. = ‚= > - 

ВЪ дороговизну вЪ муку подм5щивае- 
мая горная мука составлявшЪ 
хл5бЪ нездоровой. = > 

Случайное ядо- заражене хл$ба. - 

См5шене обыкновенной муки для 
хл5бовЪ сЪ разными расшён!ями. 

Должно привыкашь Фешь какЪ лег- 
вл. такЪ и шлжелыя пищи. = 

ВЪ перемфн пищЪ. легковаримыхЪ 
желудком. не должно однако Вещь 
пищЪ друг другу противных. 

Тронувшаяся дичина, - - 

КакЪ опредфлишь дэ2щически степень 
варешя и жарен1я мясЪ. . - - 

Зо упошреблени вЪ пищи пряносшей 
должно блюсши порядокЪ и раз- 
м$рф. шакже домашшя пряносши 

| иносшраннымЪ предпочишать, - 


го | КакЪ опредёлишь м8ру и сосшоян!е 
| ежедневнаго пойла. = - - 
Пирожное, пашшешы , конфекшы , 
у. | огурцы и дыни, - - 


| Кофе. роды онаго.. лучщее пригото- 
влеше вф напишокЪ . упошребле- 


до не , польза и вредЪ в разсужде“ 
| ни здорозья. - - - 
| Домашн или здоровый кофе» - 
9 Чай . восточный и западный, = 
Что лучше, однажды или н3Зсколько 
4 | разЪ вЪ день сшь? - - 
} МожешЪ ли намЪ дэшика показать 
55 ‚ ЖЪ шочносши непреступаемую м5- 
4е- 


Стран» 
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Страк: | 
ру. или ве ежёдневной ПИЩИ $ | 
и когда не можеш. почему чело- 
вЪкКЪ свою дневную м$ру. пищи 
имЗть или знашь можешь ? - 
‚ Неумфренность и пресыщене сушь 
мэшическя погрешности. коими 
мы жестоко наказуемся. = -. 
Прим$ры народовЪ и часшныхЪ че- 
левфковф. коихЪ здоровье и долгая 
жизнь безь обычайной слабости 5 
свойственной глубокой старости 
единсшвенно умфренносши и воз- 
держаню причисана бышь должна. 
Пригошовлене. и хранён!е пищи вЪ 
мешаллической поваренной и сшо- 
ловой посуд$. - - - 
Свинецф кислыя вещества разЪЪда- 
ешЪ. а чрезЪ шо послЗдуешЪ чело- 
вфческому здоровью вредЪ. > 
КакЪ олово р$дко быпваетЪ безЪ 
см5си. шо невредносшь онаго и 
знашь не можно. о = > 
М5адную посуду не льзя нё считашь 
вредною вЪ н$ёкошорых$Ъ упошре- 
бленгяхЪь -_ - “ 
Когда лужене м$дной посуды про- 
исходишЪ нёчисшымЪ оловомЪ 
без? подм$ёси. шо оная еще вре- 
днфе; и шакф почему узнашь 
добрую полуду? - ии 
КакЪ хорошо лудишь безЪ подмВси 
_ свинцу‹ я а им 
Лучшее наставлеше кЪ безвредно- 
му упошребленю. мешаллической 
посуды. - а 


| Можно ли предпочесть желзную по- 
И ‚ Суду мФдной и оловянной. “ 
’ТГлиняную муравленую посуду можно 

упонтребишь кЪ вареню пищи. а 

‚не къ содержаню вЪ ней соленыхЬ 
) и, острошу имфющихЬ пищЪ. - 
| Глава Ш. Порадокф и красивость вЪ снаряжа- 
ши и отпуска на слолЪ пиши. 


ПохлебокЪ. - - - 

| ХолодныхЬ жидких пищЪ. - 
Гусшыхь. пишЪ, = - 

и. Мучнлных» и личных пищ. -. 
6 | МясныхЪ. 5 - - 
1 РыбныхЪ. - - > 
Жареных?т. ” - = 
ом Пирожнаго и лашшешовЪ, . 
| ® Ювощей кЪ постшольнику. - 

| Глава ИГ Домовая бойница. - ь 
31 домашнее битве рогатой скотины, 
| КакЪ говядину солишь. =. - 

| Лучший способЪ солить мясо. . - 

Г] | ЧтобЪ` солонина цзфтом? не была 
И бфлеса, должно въ сольмёшашь 

й селитры. ® - - . 

ей | Содержаше или м5ра селитры кБ 
Соли. я = - 
В> какомЪ разм$рё брашь соль 
противЪ мяса, - - 
Кажлую часть мяса. полагаемую 

9 ” вв кадку, должно тусто посы. 


пашь солью. и каждой слой мя. 
са еще пересыпать оаою, . 
Укладываемое кЪ солению мясо дол- 
жно бышь в? кадкЪ шакЬ сдав- 
лено и сжашо. чшобЪ всюду 
Часть УТИ. Отдёл. 5. © 
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легло плошно, и небыло бы въ 


кадкБ нигдё пусшаго промежка. _ 


Когда мясо кладешся во мнопя 


кадки. шо ве худо части. мно-. 


го косшей имБюция, класть вЪ 
ту кадку. кошорая прежде 
въ расходЪ употреблена бу дешЪ. 
ВЪ соль укладывьтя мясо не должно 
бралль шеплое, пока еще оное 
не осшыло по убиш!и скотины. 
но тогда уже, какЪ оное охоло- 
дфешЪ. - “ . 
Мясо убитой скошины. кз соле- 
ню фпредЗленное, не должно 
держашь долго не посоливТ . 
чтобф оное не ушратило свое- 
то добраго свфжаго вкуса - 
Не можемЪ ли мы вЪ верькней Сак- 
сони изЪ нашей домашней ско- 
тины им$шь солонину обыкно- 
венную и копченую. чшобЪФ оная 
зкусомр  уподобилась звЪ- 
сшной Гамбургской солонин$. - 
Чшо домовое битье кЪ полученю 
° соленемй и копчешемЪ проч- 
вых пищЬ есть несомн8нной 


пользы.’ но таково ли же оное, 


Сп ран, 


и вЪ разсуждеши  городскихЪ. 


жишелей. а - “ 
то доказашельство о вредносши 
домовыхЪ боень вЪ городах? еще 
боле обЪясняешся, = 
Второй способЪ учинишь говяди- 
ну прочною пищею сосшоишЪ 
вЪ копчеши оной. в - 


ЗтУ 


314 


| 


т ет $ 


и о УЕ 


329 | 


324 | 


— 591 — 


|. Стране 
р | Совфшуется вЪ разсуждени служ- 
няго сшола запасашь копченой 
| говядины больще, нежели 'соло- 
ы ВИНЫ. - -. - 345. 
‚№ Когда мяса убишаго вола часть 
класть вЪ соль, а другую коп- 


4 | шишь. каюя а лучше из- 
И бирашь вЪ копченше. - = 348 
й Говядину., вф копчене назначен- 
‚ ную, должно прежде солить. - 350 
6) Разные роды дровЪ. кЪ копчен!ю 
й мяса употребляемые. ре аа 
| Мяса не должно слишком долго. 
| держашь вЪ дыму. - = 355 
| Ю хранеи млса по сняп!и онаго 
р | изЪ дыму. › - - - 358 
в. Квашене млса развыми способами. 363 
И | Какимь образомЪ мясо уберечь 
М льшомЪ чрезЪ н$околько дней 
| Е вр свфжеёсти. . - 365 
м Солен1е говяжьяхЬ кишок и руб- 
и, ЦоВЪ. - ты - 368 
>. | Твльное прочное, - ЗУ 
| Калбасы сЪ говяжьею головою. - 37% 
й - Разные спососы пригошовленшя кал- . Й 
| басЪ сЪ говядиною. * я 3 ь 
} ` Говяжьи языки вЪ прокЪ должно 
й копшишть. - я 
7% й Домобойня овецЪ и барановЪ. о. 
| Солене баранины. - - 2378 
| Копчене бараньихЪ заднихЪ чеп- | 
38 вершинЪ. - -. .- 379 
Квашен!е . ‘баранины. = = З8Е. 
г Калбасы изЪ баравины. - = > 
у. Домобойня свиней, ое ‘= 218% 
10> 


в ’ @ъ Со- 


. ы Стран: |} 
Солеше ветчины. - - 288 || 
Копчен!е. - > 385, 387 _ 
О дБлан!и разных калбасЪ изЪ 

‘свинины; подробное кЪ шому 

наставленте. - - 39% 
Против наблюден!я чисшопты по- 

етуплено будетЪ. когда дБлать 

калбасы въ шошЪ же день, ко- 

гда свинья убита. ы = 394 
Перьвый присшуп® кЪ дБланю 

калбасЪ должен сосшояшь въ 

шщалельном? вычищени и вы- 

мочени кишокЪ. о и 307 | 
ЖЪ дБланно калбасЪ должно им5ть | 
° довольно кишокЪ вЪ запасф, 

чтобЪ не послФдовало вЪ оныхЪ 

‹ недостатка. - - 40% 
НадлежишЪ заблаговременно запа- 

сашь спичекЪ кЪ закрфплен!ю 

концевь у начиненныхВ кал- 

басть > т Я 1405 
Разные роды праносшей ‘должно 

къ. калбасному д8лу имбшь въ 

тошовносши. - йе 419 
ПапушникЬ и хл5бЪ, которыхЪ 

мякиш въ кровяныя и печеноч- 

выя калбасы идешЪ., долженЪ 

бышь заблаговременно скрошен. 417. 
Не должно, чтобЪ при дБлан!и кал- 

басЪ былЪ недосташокЪ вЪ по- 

требной кЪ шому збруфь = 419. 
Различные роды калбасЪ. - 426. 
Мясная калбаса» - - — 
Печеночная — е. = (457 
Жаримая = 


инете риститенитуотаеичивихпжсотчитаижини, — 
Е ны = 


АНК 


м 
Стран. 
Прочная калбаса, . - 
Толстая, =. = - 
ОбЪяснеше н$®кошорыхЪ слов 
встрёчающихся вЪф наставлеви 
кЪ дВланю калбасЪъ. - - 
Предварительное варене шфхЪ ча- 
стей ошЪ свиньи, кой идушЪ 
вЪ начинку кровяныхЪ и пече- 
ночныхЪ калбасЪ. - - 
Дальнфашее  пригошовлене  сва- 
ревыхф нодмфсей вЪ дБлане 
‚ калбасЪ, _ = и - 
Пригошовлен! мясной калбасы, - 
—— кровяной калбасы. = 
—— печеночной калбасы, г 
Вдревше калбасъ. и 
Пригошовлеше жаримыхЪ калбасЪ. 
— прочныхЪ калбасф вЪ копченье. 
Употреблене вЪ пищу,  копчене 
и храненше калбасЪт., - - 
Различные роды калбасф, кои ино- 
тда кром5 времени домовой бой- 
ви готовят. - - 
Мозговыя калбасы. - - 
фФранцузскя =— 
Испанскя == = 
Калбаса из? шелятины, 
— =>» Жаренаго каплуча. 
—. миндальная. - 
—— изЪ шелачьихЪ ме 
С5точныя калбасы, - = 
Домобойня гусей. т г ДОЕ 
° При убоф гусей кровь их? собира- 
юш$ для упошреблевя въ шакЪ 
называемую черную кислицу, ой 484. 
‚© 3. ‚_ При- 


\ * , 
о о УС 
Стран. 
‚ Пригошовлене  гусиныхЪ пече-. й 
о. нокЪ. = - - 485 | 
] я 
ан Копчен1е гусиных? полошковЪ. - 438 | 41 
Солене гусиныхЪ полошковЪ. ›- 406. 
Крашен!е гусинаго мяса, - 4901. 
Морожене гусей. . - 499) 
Заливавн!е саломЪ жаренаго,, - 50% | 
Топленше сала изЪ убойной скошины. 504. 
Перетапливан!е сала.  - =. 505 
Хранене и упошреблеше перешо- | д 
/ } 
- пленнаго сала вЪ пищу. ‚м. 5т@ 
. 
АЕ 
Й № 
} 
| 
| 
| 
| бо 
М. АЕ 
| 
й 
В! 
| 
1 в 


УКАЗАТЕЛЪ 


На содержащуяся вб сей Части перьвен- 
ствующуя вещи. 


_ Стран. 
А, 


ЛАБРЕЗЪ, поварен- 

ной шермин®, что 
значищЬ. Ч. УШ, ош- 
дЪ 1. Ш > т 


АНГЛИНСК1Е р$5зники, 


Ч. УШ, Отд$л. г. - 182 
АНИСОЗОЕ пирожное. 
Ч. УШ. Ошд$л, т. - 287 
АНЧОУСНЫЕ пирожки, 
Ч, УШ. Отдфл, г. - 103 
АНчЧОоусы. Ч. УШ. Ош- 
дФд. 2, ы = мо 
_АРШАДЬ, составаенте 
шфеша для онаго, Ч. 
УПТ. ОшдёЕл. 2. - 160 
Б. а 
ВАРАНИНА, соленге, ко- 
пчене и квашене 
оной. Ч. УИ. От- 
дЪл. 2, - 378, 379, 381 
какЪ сную жа- 
рить. Ч. УШ, От- 
дЪл, т. - $ 
висквитъ. Ч. УШ. 
Отд5л. 1. - 232-283 
миндзльной. Ч. 
УШ, Отдбд. 1. - 286 


Страие 
БЛАНШИРОВАНТЕ, что? 


Ч. УШ. Омд$л. 1, - ^ 7? 
БЛИНЦЫ. Ч. УШ. от. 
д$л. т ® = 146 


БЛИНЫ] разнаго рода, 
Ч. УШ. Отдзл. 1. - 162 


БОРОВИКЪЬ. Ч. УШ, 
Отд$л, г. - - 5% 

БЪЛЯНКА, Ч. УЩ, Ош- 
АЪл. Г. - - 98 

В. 

ВАФЛИ ‚ различное со- 
ставлен{е ш%®ета для 
нихЪ. Ч. УШ. От- 
да. 1. г. - - 143 

ВЕРХОВОДКА. Ч. УШ, 
ОшдЪа, 1. - - 38 

ВЗЕТЧИНА , солене и 
‹ копчене оной. Ч. 


УШ:отд$л. 2.- 383-383 
ВОЛКА желудочная. Ч. 

У\Ш. Отдфл. 2.  - 124 
ВОЛЯНОЕ пирожное. Ч, ) 


УШ. Ошл$л. 1.  - 139. 
ВОЛЖЬНКА. Ч. УШ. 

Отл$л. г. = шы 92 
въюны. Ч, УП Ош- 

д$д. т. = - 39 
Эд Г. 


Стран. 


и 


ТАМБУРГСКОЕ пироже 
ное Ч. УШ. ‘Ом. 
дл. г. - = 

ГОВЯДИНА, как? оную 
жарить, Ч, УШ. От. 


л$л т. о г. 
ГОЛАВЛ Ъ, Я. УП. Оп: 
лЪл. т, # ,. 


ТОРОХЪ, как твер 
° дый освобок 1215 
ошЪ онаго. Ч, УШ, 
ОшлБа. т. - ф 
ГРИБЪ клинообраз- 
‘ный. Ч. УШ. Ош- 


ДЗ: Е. 5 = 
——— черной, Ч. УПЕ 
Ошд$л. т. " 5 


ГРИБНОЙ  порошекЪ, 
въ запасЪ для зимы. 
Ч. УШ. Отд®л. 1: - 

ТРИБЫ , всеобщее за- 
м$фчан!е обЪооныхЪ, 
Ч. УШ. Ошд$л. т. - 

——— приготовлен! въ 
пишу вр прокЬ. Ч 


Е 


108 


‚ УЦ. Отдфл. т. - 94, 95 


_— употребляемыя 
ВЪ пишу Фешва изЪ 
нихЬ и заготовленте 
ВЪ прокЪ. Ч. УШ, 

# Ошд$л. т. = - 

ТРИЗЕТТЫ, родЪ пз- 
зишетовЪ. Ч. УШ, 
Ошдфл: т. - р 

ТРУЗдИ. Ч. УШ. оп- 
Фа, т. * 5 


358 


$7 


| Стран. 
ТРУШИ запеченыя. Ч. 
УШ. От.5л. г. - ТЕ 
Гуси ‚ печенка нхЪ, 
искусство оную уве- 
личить и пригошов= 
лять. Ч. УНЕ Ош- 
дд. 9, о - - 485 
копчене и уно- 


шреблен гусиных ь 


полошковЕ. Ч. УШ, 

ошдВд: 2. - - 488 
—— - солене гусей. Ч. 

УП. Обшдфл. >: г 496 
——_ козшен!е, Ч. УШ, 

ОтдФл. 2. - - 497 


м 
ДИЧИНА , какьЬ сбере- 
тать сную нэдоаго 
свфжу. Ч. УШ. Ош- 
ДЗ т. а = 117 
_ кэкЪ сберегать 
на полгода, Ч. УПТ. 
ОшдФл. 2. - - 365 
какЪ оную жа- 
ришь. Ч; УШ. Ош- 
дфд. г: -. - 57 
ХЭТИЧЕСКЯ правила 
для стола тоспод- 
скаго, Ч. УШ. Ом- 
аЪл. 2. - с - 3 
- ‘не должно про- 
изводишь робкаго 
‚ выбора пищи. Ч, УШ. 
Ошд$л. 2.  - - 4 
не упошреблять 
кром$ одной похле- 
бки или пиши изЪ 
Цар» 


| 


ее 


= == 


за 
Еф 


тм 


о 


ее 


ЕН КАНТ 


о 


РЕ 


= 3 
НЕЕ 


#: 
И 
| 
} 
| 


9% 


нет = 


парсешва расшВй не 
составляеш® пучщую 
лэщу. Ч. УШ. Ош: 
дЪ5л. 2. > “ 
АЭТИЧЕСКТЯ празида, 
не есшь же лучшая 
дтэша, когда вк у шаюь 
одно мясо безЪ цар- 
сшва рачифний. Ч. УШ. 
дгд$л, 2. - - 
-— лучшая дэщазь 
разсужден!и" пишЪ 
изъ живошныхЬ и 


раст ний, когда оныя 


соединишь, Ч. УШ, 
Ошд$л. 2. - “ 


——-—- 


что брунколь 
иишаешся здоровЪЯ* 
шею пишею, не есть- 


ли шо предразсу- 
докЪ. Ч. УШ. ош- 
дзл. 2, г му 


каршофэли меж» 
ду ` расшБнтями свза- 
служиваюшЪ посяФд* 
кее мЪешо. Ч. УШ, 
Омд®л. ©. а 


хлЬбЪ изь всхЬ 
вегета бнлическихЬ 
здоровйшая пиша. 
Ч, УШ. отдФл. 2. - 
——— подозришельный 
и нездоровый ха5бЪ 
`ошЪЬ разныхЪ сЪ нимЪЬ 
расшушщихЪ  сфмянЬ 
сорныхЪ шравЪ. Ч, 


Ут. Ошд$л. 2. - а 


Спран. 


12 


16 


20 


34 


Стран. 


подозрительный 
и вездоровый хдбЪ 
изЬ ржи еамой по 
себф прочной, Ч. МПТ. 
Ошла5л. 2... - - 
Нездоревой 
хл56Ь ошф муки ху- 
до содержанной и 
поврежденной. Ч, 
УПТ. Ошдбл. 2. = 
нездорово й ха$6бЪ 
изЪ муки посторон- 
ними яодмфсями ис- 
порченной. Ч, УШ. 
Ошд$л. 2. - = 
вЬ дороговизну 
вЪ муку подм$ши- 
ваемая горная мука 
составляешЪЬ  хл$6Ъ 
нездоровой. Ч. УШЬ. 
Ошд$л. 2. = ь 
случайное ‘ядо- 


——Щ 


ззражен!е хл$ба. Ч, ` 


УПТ. Оздтад. 2. - 
——Щ см5шене сбык- 
вовенной муки для 
х4ФбовЪ СБ разны- 
ми расш5нЁями. Ч. 
УП. Ошд®л. 2. - 
должно ‘привы- 
кашь Фешь какЪ лег» 
к!я, шакЪ и шаже- 
лыя пищи. Ч. УТИ, 
ошдФд. 2. = - 
исчислен!е легко- 
варимыхЪ желуд- 
комЪ пишЪ, Ч, УШ, 
Отд$л, 2, = = 
© 5 


55 


бо 


62 


64 


72 


419-_ 


-=—— Пирожное. 


и. = 


м ° Сшран, 


ЯАТЭТИЧЕСКТЯ правила, 
шяжело взримыя пй- 
ши. Ч. У. Ошл6л.2. 


| —__ ВЬ перемБн$ лег- 


кихЬ пишф СЪ шя- 
желыми не должно 
вкушать пиш Ъ другь 
другу прошивныхЬ. 
Ч: УШ. отдфл, 2. - 


——ЙЩ Шронувшаяся или 


загиившая дичина. Ч, 
УШ. Отд$л. 2. 9 
——— какЪ опред лить 


атэшически смепень 
варен!я и  жаренгя 


млсЪ. Ч. УПГ. Ош- 
да. 2. 
во упошреблен!и 
вЪ пиши праносшей 
дсажно блюсти по- 
рядокЪ и разм5рЬ и 
домаши1я нряности 
нносшранныхЪ пред. 
почишашв. Ч. У. 
Ошд$л..2. = . 
вина как!я для 
севз$фрныхЬ жашелей 
хороши. Ч. УШ. Ом- 
д$л. 2, = - 
какЪ опредфлить 
м$ру и сосшояве 
ежедневнаго пойла» 
Ч. Упь Оштдё$л, 2. 
польза и вредЪ 
зодки. Ч, УП. ош- 
д5л. 2. 


7 = 


паше 
мещьг, конфекщы о, 


`75 


“т 


83 


85 


103 


тоб 


116 


Стран. 
овошЬ; огурцы и 
дыни, Ч, УНП Ош- 
дЪЗл. 2. > > 127 


кофе, роды она- 
го, лучшее пригошо- 
влен!е вЪ напитмокЪ, 
упошребленле, польза 
и вредЪ вЪ разсуж- 
ден” здоровья. Ч. 


Ут. Отд$л. 2. - 


домащнЕй или 
здоровый. кофе. Ч. 
Упт, ошд$л. 2. - 
восточный н за- 
пздный чай, Ч. УПТ. 
Ошд$л. 2, - - 
что лучше. од- 
нажды или н5$Феколь- 


ко разь вЬ день. 
ешь ? Ч; УПТ, бш- 
д5ль 2. > > 


—_ можешЪ ли намЪ 


д1эща показашь вЬ 
шочноеши непреспгу- 
паемую мФру или 
вЪеЪ ежедневной пи- 


ши, и когда не мс-. 


же, почему чело- 
вфкЬ свою дневную 
мфру пиши имфть 
или знашь можеш? 
Ч. УИ. Оштд$л. 2. 


неум$ренность и 


‚ пресъиенйе суть 419- 


тическ{е пороки, ко- 
ими мы жестоко на- 
казуемся. Ч. УШ, Ош- 
АЪл. 2. - - 


18@ 


193 


199 


ТЕ 


тая 


Ы—Ы———Ы————иии— 


Ме 


Э=. 


| д1ЭТИЧЕСКТЯ `правиаа» 
прим5ры народозь и 
часшныхЬ люд.й. ко- 
нхЬ злорэвье и дол- 
гая жазнь безЪ обыч- 
ной слабости. свой» 
ственной. глубокой 
старости, единсшвене 
но‘ умБренносшаи и 
воздержан!ю прапи- 
сана бышь должна. 
ч` УП. ошдфа. 2. = 
прагошовлен!е пи- 
ши вЬ мешалличе- 
ской поваренной и 
стойовой посуд$. Ч. 
УТИ, Омд$л, 2, - 
—— бвинець кислья 
° вещества  разЪЪда- 
етЪ, а чрезЪ шо здо- 
Ровью сл$дуешЪ 
вредЪ. Ч. Упг. Ош- 
дл. 2. а ы 
какЪ олово р$д- 
й ко бываешЪф  безЪ 
|| 
| 
р 


Е О АИ 


смеси, то невред- 
вымЪ онаго приз 
й нашь не можно. Ч, 
| УГ. омд$л. 2. ^- 
| ——__ м5дную посуду не 
льзя не птишащь вре- 
дноюзЪ нёкопорыхЪ 
| ‘упошреблен!яхЪ. Ч. 
| УШ Отдал. 2. - 
| —__ когда лужеше 
мфдной посуды про» 
| исходишЪ нечи-шымЪ 
‘<ловомЪ безЪ подм$- 


Стран. _ 


216 


232 


233 


236 


237 


990 = 


Стран. 


си, то оная ещевред- 
нфе, и шакЪ почему 
узвать добрую посу- 
ду? Ч, УП. Стд$л.2. 
какЪ хорошо ду- 


дить ‘безь подм$си 
свинцу? Ч. УП. Ом 
дЪл. 2. т м 


лучинее' наставле- 


240 


ме кЪ безвредчому 


упо шреблен!ю ме- 


шаллической посуды. _ 


Ч. УП. ОтдЪл, 2,.- 
можно ля пред- 
почесть чугунную 


244 


посуду м5днойноло- ' 


вянной? Ч. УШ, Ош- 
дЪл. 2. - = 
глиняную мурав- 
леную посуду мо- 
жно употреблять кЪ 
варен1ю пиши, а не 
кЪ содержаню вЪ 
ней соленых и осп- 
рых пищ В. Ч. УТ. 
Отд$л. 2... - > 
ДОМОВАЯ бойница. Ч. 
Уп!, `Ошд®л. 2. - 
рогашой скоши- 
н$, Ч. УШ, ОтдЗл. 2 
говяжьи кишки и 
рубцы соляшЪ. Ч, 
УЛТ. Отд$л. 2. - 
—— шБльное прочное. 
Ч. УПГ. Оюдф$л. 2. 
домобойня бара» 
нов и овецЪ. Ч. 
УШ. Ошд$л. 2, = 


250 


Спран. 
ДОМОВАЯ — бойница _ 
` свиней. Ч. УП. Ом- 
д$5л. 2. м - 
——— гусей. Ч. УЦ 
Ошд$л; 2. - - 
ДРАЧОНА, Ч, УПТ, От- 
д$л. т. - - 
ДУТоЕ сахарное пе- 
ченье. Ч УП, Омт- 
дБ. т. ы з 
ЯУТЫЕ пирожки. Ч. 
Уиг. Ошдл. 2. 311, 179 
дУхХовВоОЕ прочное за- 
гошовлен!е пиши, Ч. 
УШ. Ошдфл. 2. °- 488 


З ТЕ 


Е, 


ЕРШИ  вЪ соусФ. Ч. 
УШ. ОтаЗл. т, 24; 25, ЗЕ 


К. 
ЖАРЕНОЕ, Ч. УП. Ош- 
два. т, - =. 
——_ жареные голуби. 
Ч. УПЕ Отд$л. т. 
——- куры, Ч. УП. Ош- 
дл. г. - = 
—— индЪики. Ч. УПТ, 
ОщлФл, г. о - 
—— ушки и гуси. Ч. 
УПГ. Отд$л. т. - 
—=_ Рабцы и фазаны. 
ч. УП. Ошдфл. г. 
—— кулики. Ч. УПЬ 
ошд$а. 1. - - 
=— дрозды. Ч, УП. 
@тафд. т. > ы 


2-5 


Стран. | 


—— жаворонки. 
’ УПТ. Ошд$л. г. - 
—— теляшина. Ч, УПТ, 
ОщдФл. +. = = 
баранина, Ч, УПЬ 
ОшдЗА. Г. = - 
- сринина. Ч. УПЬ 
отд. г. - - 
—— говядина. Ч. УПЬ 
Ошдфл. т. (о 
—— заяцЪ. Ч, УПГ 
Отд л. т. - - 
кабанана. Ч. УПТ. 
Отд$л. т, - ы 
— кабанья голова. Ч. 
УТ. Ошдфл. Е. 
досина, оленина 
и дикой козы, Ч, 
УПЕ. Ошд}л. Го = 
—— сбережене жаре- 
наго заливанемЪ вь 
сало. Ч. УПЕ Ош 
дл, 2, = 


ЗАПАСЪ усшричный, 
анчоусный, раковый 

и зеленаго гороху ВЪ 
лепешечкахЪ. ч, УПЕ 
Отдал. т.  - 
ЗАПЕЧЕНЫЯ поварен- 
ныя расщён!я. Ч. ИТ, 
Ошд5л, 1. С 
раки, Ч. УГ. Ош‘ 

д$л. 1 и 
сельди. Ч. УП 
ОшдЪл. 1. = - 


Ч. 


58 


- 184 


ЖЕ 


до: 


тон 


СЕНЕ СЕР ДЗЕН ТЕГ 


ЖЕ 


К и. 


49 | 


46 


ЗА. 


ораанся 441 в. 


УП- Ошд$л. 1. - 392 — ОтдФа. 2. а 422 
КА- 


и | Стран. ‘ Стран: 
| ЗАЯЦЪ, какЪ онаго — пригошовлен!е мя- 
‚$ | жаришь Ч У. сной калбасы. Ч. УИТ. 
й  Ошдбл, в. - - 60° Отд$ал, 2. - - 435 
— В ‚  пригошовленше —- кроваяной. Ч, УТИ. 
|  заячьяго пошроху. Ч. ОтдЗл, 2. - .439 
_ | УП. Отд$л; 1. - 63 печеночной. Ч. 
| сЪ сморчками. Ч. Ут. Ошд$л. 2. + 443 
9 | УМЕ Оши$л. т. - 64 —— жаримой. Ч. УПЬ 
| Отдфл. 2. - = 452 
а , И. прочных кал- 
И бас, шолемыхЪ и 
о | ИВИШЕНЬЯ, Ч. УПЕ шонкихЪ. Ч. УПЕ 
| Отд$л. 1. = = 100 ОтдЁл. 2. ии. 
д | у в на х употшреблен{е вЪ 
| ИСПАНСКИЕ бискошы: 7” ОА кодиене и 
6! . Хранен!е кэлбасЪ. Ч. 
| Ч. УИТ. Ошд$л. 1. 285 Уп1, Ошд$а, 2. - 455 
| различные роды 
Я | К. калбасЪ, пригошовля- 
| КАБАНИНА см. вЪ ста- емыхЪ кром$ време- 
| шьБ жЖаргное. ни домовой бойни. 
| КАЛБАСЬ! говяжьи Ч. УПТ, Отдфл. 2. - 466 
5. || — разнаго пригошовле- РЯ. ИлОят 
й + н1я.9. УШ ОшА$л.2. 372 сы. Ч, УМЕ Отдал, 2. 467 
| = бараньи. Ч. УП Фравцузек1я. Ч» 
] Ошдфл. 2. - = 381 У111. Отд$л. 2. - 469 
| — — свиныя  разнаго -—  Испанскгя. Ч. 
приго шовден]я. Ч. Упт. ОшдЗл, 2.  - 410 
УПТ, Омд$л. 2. 392-480' изЪЬ шелашины. 
- —— мФфшечныя кал- а а 
басрь Ч, УП. Ош. изЪ разнаго мяса 
ой Да. 2. а аа жаренаго, Ч. УПТ, 
4 ——- приправы вЪ кад= Ошд$л. 2. = - - 474 
басы. Ч. УИ. Ош- т Минаааьныиь Ча. = 
" дфл. 2. у - 410 УП1, Ошд$л. 2. - 476 
| ——_ разные роды изЪ. шелячьихЪ. — 
6 свиныхЪ калбасЪ» Ч. рубцовЪ. Ч, УП 
| 
' 


И о, ` Стран. 
Гу КАЛБАСЬТ, сфточныя. 
й Ч. УНЬ Ошд5лд. 2. 1479 
о _^. КАМВУЛА. Ч.  УПТ. 
Ио Отлфл. т. ыы - 47 
КАРАСИ. У. УП, Оят- 
дЪФл. т, “* - 40 
КАРПЪ, см. рыбныя пи- 
щи, Ч. УП Ош- 
дФл. т. - - 27 
КАРТОФЕЛИ, скорби- 


ло изЬ нихЪ разЪ$- 

даешЪ бфлье. Ч. \ИТ. 

Отд$л.. 2. + ь 

КВАШЕНТЕ мяса кЪ зэ- 

р пасаню. вЪ прокЪФ. Ч. 
| УП. Ота$л. 2. - 
КОВРИШКИ , см. пря- 

ВиКи. о 
КОНФИРОВАНТЕ ВЪ 

прокЪ грибовЪ и с3- 

лашовЬ какЪ произ- 

водится. Ч. УПТ. Оп- 

р А > - 

КОФЕ. Роды онаго, луч- 

шее пригошовлез!е вЪ 

изпижюкЪ. Ч. У1Я. 

ошд$л. 2. = я 

`домашнй или 
здоровый. Ч. УПЕ 

ОшдЗл. 2. ь - 

| КРЕНДЕЛИ. Ч. УПЕ 


испанск!е. Ч, УПТ. 

ОшдЗл, т, - - 
| КУБЫШЕЧНОЕ пирож- 
ное.Ч. УПА. Ошд$а. г. 


КУд?И мучняныя. Ч. 
Ут. Омдфд. в. - 


Ошд$л. т. - :/ 


79 


147 


а 


‚ Сшран, 
—— яблочный. Ч. УПТ. 


Ошд$л. 1, + - 175 
сахарныя. Ч УПТ. 
Отал. 1. - 176-180 
КУЛРЯВОЕ пирожное. 
Ч. УШ. Ошдфл. г. 154 
ВУЛИСЬ что звачитЪ. 


Ч. УП Отдал. т. 77 
КЬ приправ$ рз- 
вныхЪ кушданй, Ч. 
УПТ. Отдал. 2. - 369 
КУуличь Ньрмецкой, Ч, 
УП1. ОщАЗл. 1. - 154 
Л. 
ЛАПШЕНЧИЪ, Ч. УНПЪ 
Ошд$л. г. = - 187 
ЛЕВАШНИКИ. Ч, УПГ, 
Ошд$л. т. - - ТВТ 
ЛЕГИРОВАН!Е чшо зна- 
чишЬ. Ч. УПЕ. Ом- 
дл. Г. - - 78 
ЛЕЩЬ, см. рыбныя 
пинхи. Ч. УНЕ Ом- 
д$л. Е. - - 30 
ЛИМОННОЙ кремЪ, Ч. `` 
УП. Ошд$л. т. - 158 
——— померанцевой. Ч. 
УПТ. Ошд$л. т. - 100 
ЛИМОННОЕ пирожное, 
Ч. У. Отд$д. г. 188 
ЛИНИ. Ч, УПЕ Ош- 
да. 1+ - - 409 
М 
МАКАРОНЫ. Ч. УПЬ 
= 275 


ош. т. = - 


МА- 


иене 
АК 


атаке 


> 


——=——— 


`° | МАСЛО 


543 — 


| 
| 
ы и Стран. 
й 
| 


| МАРИНИРОВАНТЕ на 
| ск руюруку.Ч, УИ 
й Ошд5л, Г. - й 
МАРЦИПАНЫ, Ч, УИ, 
Отд. 


т. > д 


коровье какое 
| лучше вЪ пирожное, 
| Ч. УП, Отд$л. т. 


очишенное, Ч. 


УП. Ошд$д. 1. - 
| — — Расшершое. Ч. 
' `УПЕ Омд$л. г. “ 
\ МАСЛЯНИКЬ грибЪ. 


| 
| 
| 
| Ч. УПЕ Ождфлд. 1. 
=—* кушанье” 
| оных, Ч, УИГ. От- 
|} дфл. Т. в Е 
И —— запасан!е вЪ прокЪ. 
М Ч. УП. Отдва. 1. - 
|| МЕДЛИСА, чай изЪ ней. 
| Ч УШ Ошдёа. 2. 1 
| МИНДАЛЬ. ПеченьеизЪь 
онаго ВвЪ сдобномЬь 
шБещф. Ч, УП. Ош 
дл, т. - 


|’ Ошд$л, 1. - > 
ВЪ струшкахъ. 
И \ 4 уп 


Ошд$л. 1. 
|| ——_ жареной, Ч: УПГ. 
Омд$л, т. - - 


МИТОНИРОВАНТЕ чшо 
значишЬ. Ч4УИГ Олт- 


ь дФа, г. ь 5 
| "МУКА, чшо ватхлую. 


поправляешЪ. Ч. УТ, 


| 7 Эти$д, 2. - ый 


р5занной. Ч. УИг 


‚34 


269 


125 


ИЗЬ - 


57 


Стран. 
МУРЕНА, Ч, УГ. От- 
дл. т. ны ыы 3$ 
МЯСО, какЪ сберегащь 
свёжее л$томЪ, Ч. 
Уп1, Ошд$л. 2. + 365 
Н. 


НАЛИМЪ, Ч. УТ, Ош. 
д$л. 
НОКЕНЪ,, 
Ч. У. 


а > р 
пирожное, 
Ошд$л. т. 


| о. 
ОКУНИ вЪ с усБ, ч. 
УТ. Отд, т, - 
ОДААБИ маковыя, Ч. 
УПИ. Ощд$ль т - 
сырныя. Ч. УПТ, 
Ошд5ад, т. ОС 
——— Францпузек:я, Ч, 
УПЕ Ощдзл. т. = 
ОЛЕНЬИ грибы, см. 
трюфели. 
ОПЕНВИ. Ч. УПТ. От- 
дЪфл, г. - ь 
пригошовлен!е эх Ъ 


въ пишу: Ч. УПЕ 
Отд$л. 1. - 


> сохранеше вЪ прокЪ,. 
Ч. УП. Отд5л. 


Г. 
ОПЛАТКИ. Ч, УП 
Ошд$л. т, ыы 
‚ОРТОЛАНЫ. Ч. УПЬ 
ОтдЪл. т. - - 
ОСЕТРИНА ‚, см. рыб- 


ныя пинги. ' 

ОСТЕРБУРГСКОЕ пиро- 
жное. Ч. УШ. Ош- 
дЪл, т, ” > 


44 


304 


32 
т52 


153 


283 


ТЕ 
НП. . 


‚ Стран. 
П. 
ПАШТЕТЫ, Ч. УШ, 
ОшдЗл. г. - = 324 


пашшешная ари- 
права. Ч. УП. Ошд$д, Г. зы 
крошево изЪ пе- 
ченки, вешчины и 
анчоусовЪ. Ч. УШ. 
Ошд$л. г. р 906 
пригошовлент!е мл- 
са зЪ пашшеюшЪ Ч. 
МИ Од 328 
— вымачиван!е мясъЪ. 
9. УШ. Отдфлд. т. - 329 
— пригошовден!е 
выводнаго паштеша» 
Ч. УШ. оОтдфа. 1. + 
изъ магкаго и 
еслоензаго шеша. 
4. УШ ОшдфФл. г. - 
блюдной паш- 
шешЬ. Ч. УШ. Ош- 
дЪФа. г. - - 
примеси вЪ па- 
лицеты. 4. УШ, ош- 
дл. г. = "Эд 
-——- соусы кЪ  пере- 
мЪфн$ пашшешовЪ. Ч. 
УП, Ошд$л. г. - 335 
СЪ оленвимЬ мя- 
сомЪ. Ч. УШ. Ом- 
дл, Е. > - 
СЪ копченою веш- 
чиною. Ч. УШ. Ош- 
д5а. т. . * - 
СЪ вареною веш- 
чиною. Ч. УШ. Ош- 
д$лд. Хо т 


337 


- 339 


Стран, 

с» курицею нли 
каплуномЪ. . Ч, УШ, 
Омд$л, 1. - - 
СЪ жарейою го= 
вядинсю. Ч. УШ. 
ОшдЪл. 1. - = 
СЪ говяжьимЬ 
языком: ч. УШ, 
Ошд5л. т. ь - 
——_ сдобный СЪ жа- 
реною  шеляшиною. 
Ч. УШ. Ошд$л. г. - 
здобный СЪ мЪ- 
лочью: Ч, УШ. От- 

_/ да. ть - - 
——- СВ чиненою шеля- 
чвею грудинкаю. Ч, 
УНЕ Ошд$л. 1. - 
сЪ бишою шеля. 
шиною или барани“ 
ною, Ч. УШ Ош- 
д$л. 1. - -’ 
здобный сЪ мо 
лодыми голубями у 
ныпляшами, перепел- 
ками и шолченымЪ 
сзломЪ,. Ч. УШ, Ош- 
да. ть > ы 


349 


———- 


343 


——^- 


шелячьими по- 
чками. Ч. УШ. От- 
д$л, Т. « м 344 


изЪ языковЬ ба- 
раньихЪ ‚ шелячьихЬ 


и свиных. Ч, УШ, 
ОтаЗл. г. - - сы 
СЪ шедлячьчямЪ 

пошрохомЪ. Ч. УШ, 
Отафль Е. ле ыы 


„= 


4-е. 


ПА-. | 


= 


НЕБЕ БабНЫННИИ 


РЕБЕ ВЕ ЕЖЕ ЕСИ 


Е Же 


&2 


“3 


о 


пезиомваиимаиь итал селдоньше ты л.: . ЕЕ НВ 
Е 
боди ие Е 


ее | 


И Сшран. 


|| ПАШТЕТЬ Австр/йской. 


4. УШ, ОщдФл. т1.- 345 


Англинской СЪ 
мололымБ зайцемъЪ, 
Ч. УГ. Ошчд ль Г. ^ 


| —— изЪ Французска- 


го ха5ба. Ч. УШ, Ош- 
В ДА. Г. > А - 


Англинской СЪ 
молодымЪ зайцемьЬ. 
Ч. УШ, Ошд$лд. г. 


СЪ аршишочными 
середками. Ч. УШ. 
ОшдЪл. т. - „ 


—— сЬбрунколемЪ, Ч. 
УЕ: Оша = 


‚со ‘спаржею. Ч. 
УШ. ошд$л. г. = 


Е 


СЪ ивбшною ка- 
пуешою. Ч. УШ. ош- 
дЗль Т. - с 


| ——_ малыя пашшепцьы 
изЪ осшашковЪ ж*яа- 
ренаго мяса. Ч. УШ, 
ОшдФл. т. - > 


паштетшкы |сЪ 
фартемЪ. 4, УШ, 
ФОтд5л. т. - лы 

| —_——_ сЬ говяжьымЪ 
мозтомЪ. Ч. УШ. Ом- 

Г т. > . 


——  изЪ раковЪ. Ч. 
УШ, Ощдфл. г. 


- 356 
Часть УТ. Отдбл. 9 


Стран 


° ——_ сРрыбою, Ч; УШ. 


Отд$л. г. - - 357 


сЪ устрицами. 
Ч. УШ. Ошд$а, 1. 


5 


яичные пашшеш- — 
цы. Ч. УШ. ОшдБл. 1. 35$ 


——_ тризешщы или из- 


ворошные пашинедйтьь 
в УШ, Отд5л. т. а —з 


—— пупешоны.Ч. УТ, 


Ошдл. г. = - 36 


пригошовлен!е 
рыбЪ вЪ пашшешмЪ. 
Ч. УШ. ошдзл. т. = 379 


—— ^ пашшемЪ  изЬ 


всякихЪ  рыбЁ. Ч. 
УШ. Отд$л. т. - 37Е 


——_ СБ. угремЪ. Ч 


УШ. Отдфл. т, - — 


СЪ цфлымЬ кар- 
помЪ. Ч. УШ. Ош-- 
дЪ$л. 1. > > оч 


сЪ чинеными 
рыбами. Ч. УШ, От- 
дЪла т. =“ о 


СБ рыбою безЪ 
косщей, Ч. УЦ. Ом... 
дЪл. т. и т 372 


——— СЪ змрескою. Ч. 


‚УШ; Ошдфл. т. °!= 373 


——— СЪ камбулок, Ч. 


УШ. ОшдФл. г. = 375 


— СР сельдями. Ч. 


УП, Ошд$л- 2. о - 377 
№ иЕ- 


/ 


о 


и 


Стран. 


ПЕСКАРИ, Ч. УШ, Ош- 


Страи: 
мозгозой. Ч, УШ, 


166. 


167 ` 


.68 


169 


д ом 49 см Ь -- | 
| и кЗишовой , Я6- 
и 4. УШ. 72  ПОчной и грушозой, 

ря ых Ч. УШ. ОтдБл. т. - 

пригошовлен!е смородинной и 
свфжихЪ  печерицЪ. малинной. Ч, УШ, 

Ч. УШ. Отдал. г. 7 74 ОшдБл. т. > и 

ов м м чер- 

ошварных Ъ пече- Я = о 

рицЪ. Ч. УНЕ Ош- хаБбной сЪ ябло- 

но - - 76 ками. Ч. УШ. ош- 
а д$а. г: - ы 

. ‘заготовленте пе- 
черн вЪ прок. Ч, а о Ч. 
УТ, ОшдЗд. г. РЕ 79 , шел. 1. = 
раковой. Ч. УШ, 
печеричной поро. ‘Отд. а. Й 

да о он _— -`_- печеночной. Ч; 

и УШ. Ошдфл. т. - 
ПЯРОГИ: Померанцевой. 

Е п = 

—— Швейцарской. Ч, о ие 
ра ати 
есь ВЪниской; Е УПТ. дЪл. Т. > > ‚ - 

Ошд$л. 1. = - 160 иЗЪ швадена, Ч. 

изЪ сарацинска- УШ, Ошд$л. г. #. 

го пшена. Ч. УШ. морковной, Ч. 

Отафл. 1, -  - 161 У, ошдбл. 1. 4: 
= масляной. Ч. УШ. гороховой, Ч. УИ. 
‚ Ошд$л, г. = - 165 Ошд$л. г. - - 


——  Шейпцигской. Ч. 
УШ, ошд$л, г. С 


—— мучняной. Ч. УШ. 
Отафл. т... = - 166 


ея. 


——Щ миндальной. Ч. 
УПЕ, Отд$л. 1. - 
——  желшочной. Ч, 
УЦ. Оша: г. - 


201 


203 
пИ- 


> 


и А - = = . 


в 


| 
| 


СЕ 
оби И 


— 
| 


и 


Й 


И - 
| 

в | 
Г 


| 


| 
} 
| 
' 
} 


Стран. 
| ПИРОГИ: т б$лаго 
хлв5а. Ч. УПЬ Ош. 
й д$л: Г; хи 52 203 
коричной, Ч. УШ. 
Отд$л. Т.. > и 204 
бисквишной: Ч. 
ХУ. ошдфл. г. - 205 
——  деревяжной. Ч. 
УГ, ОтдЪл, г. талии 
ПИРОЖКИ СЪ разнымЪ 
вареньемЪ. Ч, УпЕ. 
ОщдБл: Г: = '- 184 
ПИРОЖНОЕ. Ч. УПЪ 
Ошд$л. 1, - > 122 
принадлежности 
КЪ оному: мука. Ч, 
УПЕ ОотдЗл. г, я 123 
| === масло коровье. Ч. 
УП ОщдЪл: +. - 1259 
| ——.—— 6340. Ч. УШ, 
Ошд$л. 1. = - 126 
—=^ — айца. Ч, УП, 
Ошд$л: 1. - - 127 
—= — Молоко и 
смфшана. Ч, УПЬ 
Ошд$л. 1, = ь 128 
| —= —— ОПара, дро- 
жди. Ч, УШ. Ош= 
дл. 1: >. > > 
| — —_ миндаль. Ч. ^ 
УТ. Ошд$л. т. - 129 
| — бокЪ плодовЪ, 
4, УПЬ Ошда 4 — 


| 
} 
| 
} 
| 
: 
| 
|. 


} 
| 
| 
} 
| 


} 
и } 


Стран. 
поваренная д4о- 
ска. Ч. УЕ. Общ 
дл. 1. ^ - = 129 


скалка. Ч. УТ. 


ОшдЗл. Г. 9 м 130 
годичокЪ. Ч. УПТ. 
Отд$л Г. = = ош 
кисточка, Ч. УТ, 
ОтдЗл. г. - - ТЗЕ 
р®зенЪ, 4. у. 
Ощшд$л. т, С - а 
——— сшупня. Ч. УПГ. 
ОтдЗд. Г. > => чадо 
== пирожная чере» 
пня; Ч. УШ, Ош 
АЪ$л. Г. > => и 134 
‚торшная 6Ковб- 
рода. Ч. у. Ош 
Ал. №, - - = — 
обручь. обечай» 
ка. Ч, УПЕ ОщаАЗл. 1. Ра, - 
жесшяный фор» 
мы. Ч. УПТ. Ошд$л. {. 128 
пригошеовлен! 8. 
формЪ. Ч. УИХ. Ошз 
ДФдь 1. = - = 134 
— здобноё пвсшо, 
Ч: УП ошаБл. т. = 
— зажжеённое шБешо: 
Ч. упг. Ошдфд, 1. 135 
` мяйкое шбещог Ч. 
_- УПЬ Ошдбд. & 2 138 
\_2 ПИ 


Стран. 


ПИРОГИ : зажженное 
водяное или прёсное 
шБето. Ч. УПЕ Ош. 
дЪбл. Г. ыы 


кларь или жид- 
кое шфешо. Ч. УПЪ 
ОшдЪфл. т. - = 


очищенное масло 


коровье, Ч. УИТ, Ош-. 


АЪА, г. К ” т 


роды пирожнаго. 
Ч. УПЬ Ошд$л, г. 


—_ ——__ Вафли. Ч. УП. 
ОшдЪл, т. > = 


пн ен бань 9% 
УТ, Ошд$л. Г. - 


о черепенникЪ. 
Ч. УПЕ. Ошдфл, т. 


пышки. Ч. 
УПТ. Ошд$а. т. = 
—— 7 крендели. Ч. 
УПТ. Ошд$л. г. - 
= 7 Сдовочное пи- 
рожное, Ч. УПТ, От. 
у, - > 


— 


71 —  Обтербург- 
ское пирожное. Ч. 
УПЕ Ошдфлд. т. - 

`` —__ маковыя ола- 


дъи. Ч. УПЬ Ош- 
дл. т, - И 


—— —— бырныя ола- 
дви. Ч. УПТ Ош- 
Ал. Е >= - 


152 


7 5 


Сшраие 


т ме Жудичь, Ч 
УП. ОшдЗл. ТГ. 9 
-——— —— КУудрявое пи- 
рожное, ч. УШ. ом- 
дЪл. Те ча в =. 


ее лы. $ УШИ 


ОшдЪл. г. - . 
—— —— Французекя 
оладьи, Ч. УШ: Ош- 
дя. 1. = мя 
О АСТ драчона Ч. 
УШ. Отдъл. Е. = 
—— —__ угре-образное 
пирожное, Ч. УПЬ 
Ота$а. Г. я ть 


——— 


кудри муч- 
ныя. Ч, УШ. Ошд$л. г. 


яблочный. Ч. УШ. 
Ошдбл, г. - - 


сахарныя. Ч. УШ. 
Ошд$л. т. - 177 
——— чиненыя яблока. 
Ч. УШ, Ошд$л. т. - 


ый 


вапеченыя гру- 
ШИ. Ч. УПТ Ошд$л. во 


—— душые пирожки. 
Ч. УШ, Ошд$л. г. ЗЕТ, 


левашники. Ч. 
УШ. Ошд$л. т с и 


лимонное пирож- 
ное, Ч. УШ, Ошд$л. т. 


Англинск!е рЪ$з- 
ники. Ч, УШ. Ош- 
д5д. т. м 5х 


| ——_— 


Сшран. 


ПИРОГИ:  запеченныя 
поваренныя расшБи?я. 
Ч. УШ, Ошд$л. т. = 


Граки. Ч. УЩ. Ош- 
дл. т. = 2 


сельди. 
ОштдФл. т. * у 


лапшенникЪ, Ч. 
УТП, Отдфл. т. > 


лимонной крешБ. 


Ч. УШ. Отд$л. т. 


снфгЪ яблочной 
и ивишовоя. Ч. УШ 
Ошд$д; 1. = 


устричные пиро- 
^ жки. Ч. УШ, Ощ- 
д$ль г. = ы 


| --—— ТОРТЫ, См, эшо 


слово. 


шелячьи о почки 
запеченныя и вЪ шор- 
т, ч. УШ, Ошдфл. г. 


`— — трубочки, Ч. УТ, 
Отд$д. +. - = 


—.— 


португальское ли» 
Рожное. Ч. УП. Ош- 
дЪ$л. т. к. = 


<—— миндальные в$но- 
чки; Ч. УПЬ, Ош- 
АЗл. 1 - о 


Ч. .УШ.. 


т9О, От 


Стран, 
‚—_ анисное пирожное 
Ч. УП. Отд$л. 1. 287 


134 


—_ оплашочное, Ч. 


УПЬ Ошд$л. То С 28% 


186 — нокенЪ Н$мец- 


кое пирожное, Ч, 
УПТ. Отд$л, 1. - 364 
— равйоль. Ч. УПТ 


ОшдФл. т. > о 35 


—— подковы, Ч. УПТ. 
Отшд$л. г. = - 208 


—— пирожное кубы- 
шечное, Ч. УП. Ош- 
д$л. т. И ый 


——Й игошьное, Ч. УП. 
`Ошд$л. 1. (- . 


——_ водяное. Ч, УИ. 
Отд5л, т. = я 


ПИШИ, прибавлеше 
О различныхЪ, Ч. 
УП. Отд$а. г. - 


—— кофейная похлеб- 
ка изЪ корки гсрь- 
`кихЪ  померанцезЪ , 
изЪ ядрЪ грецкихЪ 
ор5хов?Ъ. Ч. УИТ. От- 
да. Ть - - 


252— шоколадчая по- 
`хлебка. Ч. УИТ. ом- 


26$ аЪл. 1. - а 


‘_—__ похЯебка луковзя.. 
Ч. УПЕ Омдфд, Е. 
211 


У 5 


и 
КИ 


м ‘Стран. 
ПИШИ : изЪ сахарнаго 
гороху. Ч. УПЬ Ош- 
дЪл. ть > - 114 


— кислая капуста. 
Ч, уп Ошдфл. Г. 15 


—— цыплята. Ч, УШ. 
‚ Отд$л, ТГ ыы > г16 


—— окорокЪ копченсй 
вешчины, Ч. УШ. Оп- 
иное 


——: жаворонки и вся= 
к!я птицы. Ч. УЦ 
‚ Отд$л, Г. я = м 


—— говядина. Ч. УШ, 


Отдал. г. - - 118 > 


их птука. Ч УП, Ом- 
дЪл, т, = = 120 


—— отварная шука 
СЪ капорсами. Ч. УШ: 
Оша. т. = « 121 


—— иЗЬ копченаго угря 
пригошоваен!е. Ч, УПЬ 


Отдёл, Ве. ” о 


ПЛОТВА, Ч: УШ. Ош- 


4Ъл, 1 ия "4. 


—— В соус, ч; УШ. 
Оита. + т = 44 


пелдковы — пирожиое, 

Ч, УШ. Отд$л. 1. « 308 
ПОДОРЪЩНИКЪ Ч. 
уУнь Опал, $. = 92 


к 55° — 


ПОРЯДОКЪ и краси- 
восшь вЪ снаряжени 


и  ошаускан 


на 


сшолЪ ниши, Ч, УПЬ 


ОшдЗл. 2. - 


- 254 


-—— вЪ разсу ж дени 
похлебокЪ. Ч. УПЬ 


ОшАЁл, 9. 5 


Иер. 


ий холодвыхЪ жид- 
кихЪ пишь, Ч. УШ, 


Ошд5л. 2. ы 


> 962 


—— густыхЪ пищЪ. 4 


УП Ошд5л. г. 


—— мучняныхБ и яич- 
ныхь. Ч. УПЕЬ Ом- 


дЪА. 2, = 


- 289 


_—_ мясныхЪ, Ч. УПЬ 


ОшдЗл, 2} 


=. 25: 


—— рыбных Ъ» Ч. УП, 


Отд, 2. = 


—— жаренаго. Ч. У, 


Ошд$л. 2. = 


=—— пирожнаго и 


> 2904 


па- 


пипелювЪ. Ч УПТ. 


Ошд$л, 2. = 


> 206 


—— овошей ЕЪ поз 
- стольнику. Ч. УПЬ 


‚ОтаЗл. 2. я 


> 259 


ПОТАЖЬ вЬ ш5ещо 


класть вредно» 


УШ, ОтаФл. 2. 


Ч. 


= 37 
ПРЯ- 


` Стран. | 
ПОЛУдА, признаки 
доброй и вредной. 
Ч, УШ. Ошд$л, 2, 242 


ПР 


п 


ый} 


`'Стран. 
ПРЯНИКИ разнаго ро» 
ды Ч УПЬ Ом ‹ 
дфа, г. - - 300 


ПУПЕТОНЫ родЪ па- 
'штетозвЪ. Ч. УПГ, 
Ошд$ль Г, - В 


пышки. 4, УШ. от- 
дЪФл. Г. 


Р. 


РАВТОЛИ. Ч. УШ, От- 
дд. г. - - 
—— раковыя. Ч. УШЬ 
ОшдЗл. г. г о 
РАКИ. Ч. УШ. 0Ош- 
д$л. ть - - 
—— раковой ° куличь 
ч. УШ. Ошд$л, т, - 
РОЖЬ, употреблен!е 
недоспвлой вЪ хлЬбЬ 
навдекаешЪ бол$зни, 
Ч. УВГ. Отд$дл, 2. - 
РЫБА, какЪ 
жарить. Ч, УШ. Оше 
дЪа, т. - ц 
РЫБНЫЯ пиши, Ч, м 
Омд$л. Г. - 


° —_ нгука ВЪ соли от- 


36т 


оную ^/ 


варная. Ч. УШ, От: - 


дъл. Г. 9 , = 


—— замбчане общее 
‘о варенм ‘рыбь Ч. 
‚ УШ. Оша. г. С 


—— шука сЪ дробною 
_ р8ёпою. Ч, УШ, от- 
`_ а$л. 1 


> Е > 
`> 


144 


44 


У 


79 


тт 


12 


15 


Стран? 


—— сЪ пустарнакомъЪ. 
Ч. УШ. Омдфл. т. 


—— СЪ корнями пе- 
прушки, Ч, УШ, 
Ошд$л. 1. - а 


—— С6Ъ зеленым? го- 
рохомЪ, Ч. УШ, ош- 


дЪл, г. * ” 
— СР горчицею, Ч, 
УШ, Ошд$л. 1. = 
—— СЪ о хр5номЪ, Ч. 


УШ. отаЪл. г. - 


—— вЪ соусБ сЬ пе- 
шрушкою. Ч, УШ. 
Ошд$л. 1. = = 


—— вЪ кисломЪ соус$. 
Ч. УШ, Ошд5и. т. 


— СЪ сельдиными 
молоками. ‘Ч. УШ, 
Ошд$л. г. - - 


—— с ГолландскимЪ 
соусомЪ. Ч. УЛГ, Ом- 
дл. т. > - 


—— жареная шука и 
всякая рыба. Ч, Ут, 
ОшаЗл. т. > 


а 6 виногра-= 
домЪ. Ч. УШ. ош 
Дбль г. ® 


жареная шу- 
ка вЬ соусв сЬ ка- 
порсами, Ч. УП. Ош- 
д$л. т, - _ 
У 4 


т5 


16 


17 


18 


т9. 


о 


вЫ 


РЫБНЫЯ пищи: шука 
сЬ агресшнымЪ со- 
усомЪ. Ч. УШ. ош- 
ДЪЛ. 1, _ - - 


— СЪ кислою капу- 
стою. Ч. УШ. оОш- 


— морекой ершЪ вЪ 


дл. 1, - - 


т соу$ съ лукомЪ, ч. 
УШ, отд$л. 1. - 

—— — ЦцФакомЪ ощ- 

варный. Ч. УПТ. Ош- 

дл. г. - - 

т КарцЪ о отварной 

изЬ б$фла, Ч, УПТ. 

Оллдбл. в‘ - - 

—— —__ изЬ шемна ош- 

варной, Ч. УПЬ От- 

дЗле т. м ты 

-— ленЪ. Ч. УП. от- 

| дБл.. т. > - 

—— ерши. 1. УШ. от- 

дл. х. \ <> > 

— окунь. Ч, УШ. 

Отдфа. г. = й 

—— сомЪ. ч. УШ. от- 

дЪ$д. т, > ни м 
-—— раапЪ. Ч. УШ. От. ` 

дЪЗл, т. д® ня 

—— судакЪ. Ч. УШ. 

М. ОшдЗд. т. = = 

ГИ 

—— форель, М. УШ. 

Отд$д. Е. ы ыы 


Сшрая. 


ь 
|) 


25 


27 


30 


Зт 


32 


33 


т — 


й ‚ Стран. 


—— д060сь свЪжй и 
копченый, 1. УШ.' 
Ошд$д. То ыы © 


—— барбЪ. Ч, УШ. Ом- 
дл. г. - = 


—— обешрина, Ч, УШ, 
ОщдЗл, Г. . э 


—— шнепель, Ч. УШ. 
ОшдЗл. т. и \ ря 


верьховодка. Ч. 
УШ. Отдфа. 1. Е 


В голавль Ч. УИ. 
ОшдЗл. т. - - 
—— мурена. Ч, `УШ. 
Ошд5а, т. - = 
—— миноги. Ч. УШ, 
Ошд$л. г. - - 
—— вфюны. Ч. УШ. 
Отд л. С. - - 


—— спропипенЪ. Ч. УЩ, 
Омтдфл. т . > . о 


—— сарделв или анчо- 
усы. Ч, УШ. Ом. 
д$ль То © и 


——Щ караси и лини. Ч. 
УП. ОшдФл. т. - > 


—— уклейка. Ч. УШ. 


ОшдЗл, т, 


-— певкари, Ч. УПТ, 
Отдфл. 1. - - 


» 


р 


Е 


3 й 


а 


—— Приг отовлен!е 
оныхЪ вЪ пищу. Ч. 
УШ. Ошд$л. 1. - 


> запасан?е вЪ 
црокЪ. Ч. УШ, Оше 
д5л. г. К . 


РЯПУХА. Ч, УШ, ом. 
Ал. т. > = 


Стран. 
РЫБНЫЯ пишны: язь, 
плошва и шерешперЬ, 
м ‚УШ, ОтдЗл. Го 43 
——* Угорь» Ч. УПЬ 
ОшдЗл, т. = - 44 
-—— налимЪ. Ч. УШ, 
ОтдЪд. 1» - - — 
—— сельди. Ч, УШ, Ош- 
а$л. т. ыы = 46 
-— камбуда. Ч. УШ. 
Ошдфл. 1. = - 47 
—— скальная рыба, 
Ч. У, Отд$л. т.“ 48 
-— треска. Ч, УШ. 
Отд$л. т, = О 
—— раки. 9. УШ, Ош- 
АЗл. г: = - = 
—— усшрицы, Ч. УШ. 
ОшдЗл. Г. = = 5т 
РЫЖЫКИ. 9, УШ. от- 
дд, т, - - 89 


9о 
9т 


45 


Стран. 


С. 


САХАРНОЕ зеркало или 
ледЪ. мех, УШ. Ощ- 
дЪл. Г. > < 


САХАРНОЙ хл5бЬ. См. 
цуКерб род. 


САЛО, шоплен!е и со» 
биран{е онаго сЪ до- 
исвой-бойни. Ч. УШ, 
Отд$А. 2, = - 


—— храмене и упо- 
шреблене вЪ пишу, 
‚Ч. УШ., ошифл. 2. 


__. евиное салох какЪ 
освобож дашь ошЪ 


312 


554 


510 


прошивнаго вкуса и, 


запаха? Ч. УШ, Ом- 
дЪл. т. - - 


СВИНИНА ‚, какЪ оную 
жарить. Ч. МШ. Ом- 
дФл. г. - = 


СЕЛЬДИ. Ч. У. оп- 
ДВ! 4 - = 


СКАЛЬНАЯ рыба. Ч. 
УШ. ошдзл. т. <= 


СЛИВОЧНОЕ пирожное. 
Ч, УП. Ошдбл, т. 


смоРчки. Ч. УШ. Ом 
д$л. т. - и 


ма 


126 


59 
46 
43 
15 


96 


СМОР= 


а 


| Стран: ь Стран. 
СМОРЧКИ пригошовле- —— * карлебадек1е суха- 
не оныхЬ вЪ пишу. ри’. Ч. УШ.  Ом- 
9. УШ, Ошд$л. т. - 100 дл. Е. - - 209 
— взласаше вЪ прокЪ °  —— Голландеме. Ч. УШ. 
Ч. УШ, Ошд$л. 1. - 102 ОтдФл. т.  - ры 
СНЕТКИ. Ч. УШ, Ош- СЫРОВГА. Ч. УШ, ом- 
дл. г. |537 и 45 ДЗл. ть == = 93 
СНЪГЪЬ яблочной. Ч. 
- УП. Ошд$л. 1, - 190 т. 
—— квишовой. Ч. УШ, 

_ОтдЪл. 1. - - 19: ТЪСТО вдобное. ч. УШ. 
СОЛОНИНА, какЪ оную Оши$л. 1. = - 134 
й солить? Ч. УПТ. Оше —— слоеное. Ч. УШ. 
дфл. 2. > т 802 Отдфл. т а м 135 


— — мФра селитры КЪ 
мфра ишры (К —— мяхкое, Ч, УШ. 


Ре ы соли. и Соли мро= х 
И шиву мяса» Ч, УПГ. Отд$л, г = - 138 

ь Отд$л. 2. - - 3057 — пр$феное крушое. | 

—— копчен!е солони» Ч. УПЕ. Отд. т. тат 

ны. Ч... УШ. Ош- | 

_ ата. т. “ = 344 —— кларЬ иди жЖид- 

кое. Ч. УШ. ’От- 

—— —— разные роды дФл. т. т - 140 | 

дрозЪ кЪ шому упс- | 

пхребляемые, Ч. УШ. ТОРТЫ:  деревяжной. .| 


Ошд$л, г. = - 353 Ч, УЦ. Отд$л. т. = 268 — 


=——— сохранен копче- -—— макаронной. Ч. 

ной содонииы. Ч, УШ, УП Ота$а. т. = - 209 
‚Оша$л. 2- = - 358 — лимонной, Ч. УШ. 
СОСИСКИ разныя. Ч. Ош д$л. г  - - 210 


; - = 
УШ, Ошд$л. 2... 412 2 миндальной” Ч. УШ. 


СУдАКЪ вЪ соусБ Ч. — Отд$л. г. - - 212 
- УШ, ошд$л. х. - 33 СЪ горькимЪ 
СУХАРИ. Ч. УПЕ Ом- миндалемЪ. Ч. УПЬ 


дд» Г. = . 297» Ощдва. № = - 215 
‚ ТОР- 


у = 


|. 
№ 
| 
| 
| 


Сптран, и " Стран, 
ТОРТЫ: вЪ шбешф. . —— грушевой, Ч. УПТ. 

№ Ч У Отд т. 217 › Ощдбл, ео - а 
Шо 2 р8шеш» —— вишенной. Ч. Ут.. 

| нымЪ хдфбомЪ Ч. Ошд$д. 1. += — 


| 
| 


Е от она 


—— Испанской шоршЪ, °  ОшдВа. 1. - 239 


Ч. УШ. Омд$л. 2. - 218 ‹ 
\ ——_ черносливной. Ч. 
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'ШАМПИНТОНЫ, См, 
293 ‘ пежерицы. ч - 
ШЕРЕШННЕРТ, ч. уш. 
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